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Es PROPIEDAD. 



(xuiados del mejor deseo, y acaso con m á s vo­

l u n t a d que acierto, nos proponemos desarrollar 

el tema que o r ig ina esta modesta C a r t i l l a . 

Sobradamente reconocida l a i m p o r t a n c i a v i ­

n í c o l a de E s p a ñ a , creemos que todos debemos 

coadyuvar á su engrandecimiento, l levando a l 

terreno de la p r á c t i c a cuantos esperimentos sean 

necesarios para mejorar l a ca l idad de nuestros 

vinos y f ac i l i t a r su c o l o c a c i ó n en todos los mer­

cados del mundo. 

A este fin t iende nuestro trabajo, que si bien 

despojado de formas l i terar ias , é incorrecto en la 

frase, v á escudado con la sana vo lun tad de con­

t r i b u i r en cuanto sea posible, á l a r e a l i z a c i ó n de 

las m ú l t i p l e s labores que son indispensables para 

alcanzar el objeto apetecido, 



Dist r ibuidos en asuntos diferentes y de inme­

diata u t i l i d a d , los que han de ocupar sucesiva­

mente l a a t e n c i ó n de l l ec to r , se s impl i f ican en el 

siguiente l i b r i t o todos los pormenores y detalles 

que hemos juzgado pertinentes a l completo des­

ar ro l lo de l a indus t r i a v in í co la , á fin de que su 

c o m p r e n s i ó n y propaganda llegue á conseguir el 

éx i t o que se propone 



$ U vinos z m ' m ialiricar en Castilla? 

U n problema algo difícil de resolver se nos 
presenta a l i nd ica r las clases de v ino que deben 
fabricarse en la E e g i ó n Castellana; y decimos 
esto, porque es casi imposible s e ñ a l a r c u á l s e r í a 
m á s conveniente, si elaborar vinos gruesos de 
e x p o r t a c i ó n , ó vinos finos para que directamente 
puedan t a m b i é n ser consignados á otros merca­
dos. H o y dia, dada la s i t u a c i ó n v i t í c o l a de l a ve­
c ina R e p ú b l i c a , son bastante solicitados nuestros 
vinos, que á precios re la t ivamente bajos se ex­
po r t an en no p e q u e ñ a s cantidades para mezclar 
con las que a l l í se recolectan de poco color y me­
nos grado. Sobradamente conocida es la causa 
que m o t i v a esa g r a n e x p o r t a c i ó n y que es debida 
á l a plaga filoxérica que en l a ac tua l idad ataca 
á aquellos. Pero ¿y el d í a en que sean repuestos 
ó se encuentre el medio de destruir t an d a ñ o s o 



insecto?... ¿qué haremos con ñ u e s t r o s vinos, sien­
do su p r o d u c c i ó n mas que suficiente,para, abas­
tecer las necesidades de nuestro mercado inte­
rior? Entonces nos e n c o n t r a r í a m o s con grandes 
existencias que h a b í a n de ser de difícil coloca­
c ión y por lo tan to h a r í a n d i sminu i r mucho el 
va lor de la v a s t í s i m a p r o d u c c i ó n que dentro de 
mu}7 poco t iempo hemos de tener, por efecto de 
las grandes plantaciones que se e s t á n haciendo 
en estos ú l t i m o s a ñ o s . 

Por el contrar io , si dado el poco cuidado con 
que son elaborados nuestros vinos, los muchos 
gastos que proporc iona su buena m a n i p u l a c i ó n 
y el c a p i t a l que se necesita tener amort izado, 
nos ponemos á fabricar vinos similares á los fran­
ceses y obtenemos por resultado una venta len ta 
y de mucho coste hasta conseguir acreditarles, 
¿qué hemos adelantado teniendo un mercado 
abierto que puede comprarles, sin m á s que tener 
cuidado en la f e r m e n t a c i ó n para conseguir t i ­
pos de mucho color que puedan servir de coupage 
para los franceses? Es ta es la causa que nos mue­
ve á p lantear este dilema, sin saber q u é aconse­
j a r a l cosechero. E n nuestro concepto lo mejor 
se r í a que este fuese solo productor y que en el 
p r imer a ñ o se ha l la ra en condiciones de vender 
sus vinos á casas extractoras como sucede en Je­
rez, y que se dedicasen asiduamente á una buena 
p r e p a r a c i ó n y c o n s e r v a c i ó n , e n c a r g á n d o s e de 
ab r i r nuevos mercados para la mejor c o l o c a c i ó n 
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de su niercancia. Sólo de este modo l o g r a r í a m o s 
dar á conocer nuestros vinos y con el t iempo 
acredi tar nuestras bodegas. 

Nosotros creemos que el v i t i c u l t o r debe ser 
exclusivamente el que se dedica á hacer produ­
c i r sus v i ñ e d o s , y v i n i c u l t o r el que se encarga de 
elaborar los vinos, mejorando sus calidades. 

Exis te en F r a n c i a u n s i n n ú m e r o de almace­
nistas que no hacen o t ra cosa que lo que dejamos 
manifestado; no t ienen n i lo que se l l ama una 
cepa, y s in embargo elaboran v inos m u y buenos; 
¿pero c ó m o ? pues sencillamente: c o m p r á n d o l o s 
nuevos que a ñ e j a n cuidadosamente y hacen las 
mezclas que creen oportunas pa ra obtener los t i ­
pos que necesitan, s e g ú n los mercados á donde los 
expor tan . 

L o mismo podemos hacer nosotros, y se r í a el 
ú n i c o medio de i r estendiendo el consumo de v i ­
nos Castellanos, abriendo nuevos mercados pa ra 
el dia en que el de F r a n c i a desaparezca, porque 
las cosechas sean suficientes pa ra cubr i r sus 
necesidades. 

Hechas estas observaciones sobre l a clase que 
m á s nos conviene fabricar, diremos que si el co­
sechero prefiere hacer vinos de coupage, ó sean de 
color fuerte y de grado elevado,, le basta con que 
Ja f e r m e n t a c i ó n sea buena, procurando dar a l 
mosto l a mayor can t idad de color posible, va l i én ­
dose de los medios que indicamos m á s adelante. 

S i se quieren finos y a p r o p ó s i t o para hacer 
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directamente l a e x p o r t a c i ó n y acredi tar sus Bo­
degas, no h a y ot ro remedio que elaborarlos y 
a ñ e j a r l o s con arreglo á los adelantos v in í co l a s , 
estudiando m u y minuciosamente l a marcha de 
la c o n s e r v a c i ó n , conforme l levamos indicado. 



— 1 1 

B a d a l a var iedad de nuestros vinos, l a dife­
rencia de edad y l a naturaleza del suelo, no es 
posible s e ñ a l a r una é p o c a fija para l l evar á cabo 
esta i m p o r t a n t e o p e r a c i ó n , de la que depende l a 
mejor ó peor cal idad que un v ino puede alcanzar 
y por lo cual el p rop ie ta r io debe tener un exqui­
sito cuidado para hacerla en las m á s favorables 
condiciones. 

U n a vendimia temprana d á por resultado u n 
v ino á c i d o de bajo grado, y por consiguiente de 
poco color; si se hace t a r d í a r e s u l t a r á de mayor 
grado y color, pero desprovisto de á c i d o , y de 
gusto i n s í p i d o . 

E n t é s i s general, diremos que no debe vendi­
miarse hasta ver l a uva en perfe3to estado de 
madurez. 

Los signos del rac imo maduro s m : que el 



p e d ú n c o l o se vuelve de color moreno, el rac imo 
cuelga ver t ica lmente , el grano pierde su dureza 
d e s p r e n d i é n d o s e f á c i l m e n t e del pezoncil lo y el 
j u g o de la uva es sabroso y dulce. 

E l g l e u c ó m e t r o es el ins t rumento indicado 
para esta o p e r a c i ó n ; no es n i m á s n i menos que 
uno de los tantos a r e ó m e t r o s que se conocen, 
pues sirve para determinar l a can t idad de a z ú c a r 
que el mosto contiene, y por lo t an to el grado 
a l cohó l i co que el v ino ha de alcanzar, dada la 
cant idad de glucosa que l a uva posea. 

U n grado del gleucómetro representa 1.500 gra­
mos de a z ú c a r en cada cien l i t ros de mosto, que 
d e s p u é s de l a f e r m e n t a c i ó n quedan convert idos 
en un l i t r o de a lcohol puro, ó sea el uno por cien­
to . Conocido este detalle, nada m á s sencillo que 
establecer l a c o m p a r a c i ó n entre el grado del v ino 
en los a ñ o s anteriores y el que ha de produci r el 
f ruto que se vaya á recolectar; para hacer este 
ensayo, basta esprnnir unos cuantos racimos to­
mados de diferentes cepas, cuyo j u g o se pasa por 
una franela ó papel-fi l tro; se echa en una probeta, 
y se g r a d ú a con el gleucómetro; si los grados que 
é s t e marque equivalen á los que el vino t u v o en 
las anteriores cosechas., es suficiente para demos­
t r a r el estado de madurez de la uva, que en este 
caso es perfecto; si l a g r a d u a c i ó n es menor, con­
viene dejar la unos dias m á s con objeto de que 
la can t idad de a z ú c a r aumente. 

H a y que tener presente que estas observado-
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nes deben practicarse estando el l í q u i d o á 12 
grados de tempera tura , lo que se consigue h a c i é n ­
dola bajar ó subir, in t roduciendo la probeta en u n 
pote de agua f r i a ó caliente. 

Para que s i rvan de dato compara t ivo deben 
repetirse varias veces estos ensayos g l e u c o m é t r i -
cos y anotar • los resultados, para apreciar a s í 
las diferencias que puedan exis t i r entre unas y 
otras cosechas. 

A l hablar del gleucómetro, lo hacemos con el 
exclusivo objeto de ind icar su u t i l i d a d para apre­
ciar l a r iqueza de los mostos, por m á s que 
comprendemos, que á pesar de esto, no es posible 
fijar con él de una manera e x a c t í s i m a el momen­
to de efectuar l a vendimia , por las razones 
espuestas anter iormente . 

A h o r a b ien , cuando se t r a t a de un v i ñ e d o en 
iguales condiciones de p l a n t a c i ó n , clase de cepas, 
edad y s i t u a c i ó n , pueden calcularse como evi­
dentes todas las observaciones indicadas, dando 
p r inc ip io desde luego á l a r e c o l e c c i ó n , sin el me­
nor inconveniente . 

L a vend imia se ve r i f i ca rá en t i empo seco y 
sereno, á fin de que el f ruto r e ú n a las buenas 
condiciones que son precisas para una buena 
f e r m e n t a c i ó n . 

No conviene cor ta r el racimo antes n i á la 
salida del sol, porque en este p a í s en que en el 
o t o ñ o son frecuentes las escarchas, es de necesi­
dad esperar á que se evapore el r oc ío condensado 
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en los racimos, para evi tar que esta p e q u e ñ a can­

t i d a d de agua d i sminuya la densidad del mosto. 
E n t iempo l luvioso c o n v e n d r í a suspender l a 

vend imia , y de no ser posible porque apremiase 
l a fijeza del t empora l , ó por temor á otras causas, 
lo mejor se r í a , una vez cortado el rac imo, ten­
derlo en el mismo lagar , antes de desgranarlo ó 
pisarlo, con objeto de que se oree y entre la uva 
en l a cocedera en buenas condiciones de fermen­
t a c i ó n . 

Los racimos deben cortarse con una t i je ra , 
para evi tar el desprendimiento de las uvas que 
e s t é n m á s maduras y procurando de no aplastar­
las con l a mano. Los que no e s t é n maduros se 
dejan en la cepa, pues estos no s e r v i r í a n m á s que 
pa ra dar mayor á c i d o a l v ino; a d e m á s de que son 
aprovechables r e c o g i é n d o l o s m á s tarde, es decir, 
efectuando una segunda vendimia cuando estu­
viesen en condiciones. 

E l escogido de l a uva puede hacerse t a m b i é n 
en el lagar , pa ra separar las que por descuido se 
hubiesen cortado verdes^ heladas ó podridas, ope­
r a c i ó n m u y sencilla, puesto que estas calidades 
se destacan perfectamente sobre las que e s t á n 
buenas. E l f ru to que resulta de esta s e p a r a c i ó n 
es siempre aprovechable, porque se fermenta en 
una t i n a aparte, con lo que se consigue u n v ino 
que aunque de peor cal idad, r e ú n e condiciones 
pa ra el consumo. Con esto se v é claramente que 
al p rop ie ta r io no le repor ta n i n g ú n gasto esta 
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m a n i p u l a c i ó n , toda vez que elabora un v ino que 
podemos l l amar de segunda, cuyo va lor es m á s 
que suficiente para atender á los gastos inver­
tidos , 

A d e m á s , el v ino obtenido de los racimos es­
cogidos s e r á de mejor cal idad, ya que se encuen­
t r a desprovisto de uvas que por su mala clase lo 
h a r í a n desmerecer. 

Pa ra el t raspor te de l a uva a l lagar se usan 
generalmente cestos de mimbre , de capacidad 
v a r i a entre 5 y 10 arrobas; t a m b i é n hay t inas de 
madera de i g u a l forma que el cesto, con la doble 
venta ja de que el f ru to mostel no se pierde, ú n i c a 
c i rcuns tancia que les hace preferibles á los p r i ­
meros, pues por lo d e m á s es indiferente que el 
acarreo se haga en una ú o t ra forma. 
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L a g a r . — C o n este nombre se designa en Cas­
t i l l a , una g r a n p i l a en l a que t iene luga r el pisa­
do y prensado de la uva, y á donde permanece 
durante su f e r m e n t a c i ó n . E n otros puntos se l l a m a 
as í el l oca l destinado á estas operaciones y en el 
cua l e s t á n las cocederas de f e r m e n t a c i ó n , nombre 
que nos parece m á s adecuado y que es con el que 
nosotros le designamos. E l edificio destinado para 
lagar debe ser de paredes gruesas, con objeto de 
hacer poco sensibles los cambios de tempera tura : 
esto t a m b i é n se consigue haciendo las paredes do­
bles ó huecas, á fin de dejar una capa de aire entre 
ellas, que como m a l conductor del calor, d i f icu l ta 
l a v a r i a c i ó n de la t empera tura . Las vent anas y 
puertas han de estar situadas á l a par te del Me­
diod ía , de forma que resulte u n loca l exento de 
toda humedad, lo m á s templado posible, circuns-
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tancias que in f luyen mucho en las operaciones 
que han de verificarse. S i el piso del lagar es seco, 
pueden construirse las cocederas, haciendo en él 
l a caja, y si no, hay que levantar las por al to; 
estas se c o n s t r u i r á n generalmente de piedra y 
l ad r i l l o que son los materiales m á s baratos, y re­
vestidas de cal h i d r á u l i c a , para ev i t a r las filtra­
ciones; t a m b i é a emplean el yeso con el mismo 
objeto, que ofrece a d e m á s la ventaja de que los 
ác idos de l v ino no le ataque. L a fo rma que de 
m u y ant iguo se las d á es cuadrangular , y que por 
cierto no deja de ser u n defecto, porque en el 
mov imien to de r o t a c i ó n que t o m a l a masa en el 
trascurso de su f e r m e n t a c i ó n solo arrastra l a del 
centro y queda quieta l a de los á n g u l o s , lo cual 
perjudica para que aquella sea igua l . 

Estos inconvenientes, se ev i t an h a c i é n d o s e de 
forma ovalada ó redonda. 

N i n g u n a venta ja ofrece el que las cocederas 
sean de g ran capacidad, puesto que se consigue 
solamente i n v e r t i r largo t iempo para llenarlas, y 
que ent ren t a l vez los racimos en condiciones 
desiguales de temperatura ; por esta r a z ó n es pre­
ciso que su cabida no sea exageradamente gran­
de, como sucede con las l lamabas paneras en 
algunos pueblos de nuestra p rov inc ia , a s í como 
tampoco demasiado p e q u e ñ a s , porque en esto 
caso la f e r m e n t a c i ó n es m á s len ta y en las g ran­
des masas se presenta antes. U n a t i n a do ciento 
á doscientos h e c t ó l i t r o s es suficiente; y se ev i tan 

a 
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las contrariedades expuestas, porque puede l le­

narse en u n mismo dia y es bastante masa para 

que fermenten enseguida. 
Hemos dicl io que las que generalmente se 

const ruyen son de f á b r i c a , y que esto es debido 
á l a e c o n o m í a del mater ia l , pero no por esto 
r e ú n e n todas las buenas cualidades que l i a n de 
poseer, aunque son buenas para la f a b r i c a c i ó n 
de vinos ord inar ios . 

E n los pueblos en que se hacen de clase fina 
se usan de madera, que son á no dudar las mejo­
res, t an to por lo fáci l de su l impieza , como por 
sn especial cond i c ión que impide suminis t ra r a l 
v i n o gustos e s t r a ñ o s . Esta clase de cocederas es 
bastante cara, causa que l a hace m u y poco co­
m ú n en nuestro pa í s , por m á s que se prefiere á 
las de l ad r i l l o ó piedra, pero sin embargo, nos­
otros la aconsejamos con preferencia sobre esta. 

^ S T n U ^ A M ^ Í T f O B E L A U V A . 

Puesta l a uva en las condiciones indicadas 
en el a r t í c u l o anterior , se procede á su aplasta­
mien to pa ra obtener el mosto, lo cual puede 
hacerse perfectamente v a l i é n d o s e de una m á q u i ­
na Pisadora, como l a que representamos en el 
grabado n ú m e r o l , que se compone de dos c i l i n -
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FIO I BA NVMEUO 1. 

P I S A D O R A D E U V A . (1) 

( I ) ' Estos aparatos pueden adquirirse en la importante casa de Don 
A. Eyries, calle del Veinte de Febrero. 
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dros de h ier ro ó madera, acanalados, que por 
medio de u n vo lan te y unos engranes g i r a n en 
sentido cont ra r io , á los que hay adaptado u n 
fuerte muelle que le hace separar, s i cuando 
e s t á n en m o v i m i e n t o cae entre los racimos algu­
na piedra; a d e m á s ev i ta el r ompimien to de l a 
pepi ta , cosa m u y esencial porque comunica m a l 
gusto a l v ino . 

Algunos vinateros creen que el uso de estos 
aparatos no ofrece grandes ventajas, y uno de 
los mot ivos que para ello exponen es el del aplas­
t amien to de la pepi ta , m o t i v o poco jus t i f icado, 
pues si es verdad que esto puede suceder cuando 
los rodi l los son de hierro , no s u c e d e r í a lo p rop io 
siendo de madera, como cuerpo m á s blando que 
la simiente; a d e m á s de que se s a l v a r í a este i n ­
conveniente r e v i s t i é n d o l o s p r imero con c á ñ a m o , 
esparto ó goma, con lo cual se consigue que l a 
pepi ta pase sin romperse aunque los rodi l los es­
t é n m u y jun tos . 

H a y otras m á q u i n a s pisadoras, que en l a par­
te infer ior l l evan colocado u n t ambor de var i l las 
de h ie r ro que hacen separar el escobajo. 

E n nuestro concepto, la pisadora que queda 
estampada, es u n aparato de reconocida u t i l i d a d 
y que debe poseer todo v i t i c u l t o r , pues sobre ser 
m á s bara to que e l pisar lo con los p iés , l a labor 
es m á s l i m p i a y perfecta; o t ra de sus ventajas es 
que e l estrujamiento del r ac imo sea completo é 
i m p i d a l a caida de uvas enteras en l a t i na , y que 
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al desprender el mosto se airea bastante, cosa 
m u y conveniente para que l a f e r m e n t a c i ó n se 
desarrolle enseguida, por efecto del o x í g e n o que 
toma. 

U n hombre es suficiente para echar l a uva 
en la to lba , y un chico para dar mov imien to á 
l a m á q u i n a que se c o n c e p t ú a suficiente para una 
r e c o l e c c i ó n de cua t ro ó cinco m i l c á n t a r o s . 

S e g ú n v á cayendo la uva pisada en ]a t i n a 
de f e r m e n t a c i ó n , se iguala para que l a masa se 
reparta bien, hasta que quede l lena; conse­
guido esto, que debe ser en el mismo dia para 
que todo el f ruto entre en las mismas condiciones 
de tempera tura , se l a deja que dé p r inc ip io la 
f e r m e n t a c i ó n . 

Con objeto de aumentar la can t idad de color 
en nuestros vinos, indicaremos a q u í un proce­
d imiento que tenemos ensayado, con resultados 
a l tamente satisfactorios; consiste en hacer su-
mer j i r en el mosto el ollejo que como es sa­
bido contiene toda l a mate r ia colorante y per­
manece siempre en la par te superior, para lo 
cual nos hemos val ido de unas rej i l las de madera 
de las mismas dimensiones que la boca de l a co­
cedera, y que por medio de una to rnapunta entre 
l a r e j i l l a y u n madero embutido de lado á lado 
en l a par te superior de l a cocedera, hemos con­
seguido arras t rar toda l a masa hasta el centro 
d e j á n d o l a completamente cubier ta por el l í q u i d o . 

E l objeto de esta m a n i p u l a c i ó n , es extraer 
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del ollejo la mayor can t idad posible de ma te r i a 
colorante, (y que es a s í no cabe l a menor duda), 
puesto que esta se desprende durante l a fermen­
t a c i ó n , que na tura lmente es mayor cuando m á s 
en contacto e s t á con el l íqu ido que l a ha de d i ­
solver; lo que no sucede cuando l a masa flota en 
la superficie del mosto. 

No hay necesidad de tapar h e r m é t i c a m e n t e 
l a t i n a de f e r m e n t a c i ó n ; basta cub r i r l a con unas 
tablas, pues l a capa de á c i d o c a r b ó n i c o que se 
desarrolla a l empezar l a f e r m e n t a c i ó n , es sufi­
ciente para que no e s t é en contacto con el aire la 
uva que sobrenade en el mosto. 

F E I R M E I T T A C I O I T -

L a f e r m e n t a c i ó n no se verif ica todos los a ñ o s 
en i gua l p e r í o d o de t iempo, pues depende de la 
t empera tu ra con que ha ido la uva al lagar; a s í 
se esplica que en los a ñ o s de calor se presente 
m á s p ron to que en los frios. 

T r a t á n d o s e de u n estudio esencialmente p r á c ­
t ico , no t e n d r á objeto exponer a q u í la t e o r í a 
c ien t í f i ca de las fermentaciones, l i m i t á n d o n o s á 
decir, para dar una idea del f e n ó m e n o funda-
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mental de l a p r o d u c c i ó n del v ino, que en el mosto 
existe u n fermento ni t rogenado y una mate r ia 
fermentescible, l a glucosa. 

E n ciertas condiciones de t empera tura y bajo 
l a inf luencia del a i re a t m o s f é r i c o , el fermento 
a c t ú a sobre la glucosa, d e s c o m p o n i é n d o l a en al­
cohol y á c i d o c a r b ó n i c o . 

A d e m á s de esta r e a c c i ó n , que es la p r inc ipa l , 
se producen t a m b i é n fermentaciones secundarias, 
sobre todo en las operaciones m a l concluidas, 
que dejan en l a masa del v ino productos altera­
bles en su pureza, p e r j u d i c á n d o l e notablemente . 

L a c o l e c c i ó n de preceptos p r á c t i c o s que á 
c o n t i n u a c i ó n ponemos, t iene por p r i n c i p a l fin evi­
ta r estas fermentaciones secundarias. 

U n mosto desprovisto de la raspa t a r d a m á s 
t iempo en fermentar , por l a sencilla r a z ó n de que 
contiene menos can t idad de fermentos, resultan^ 
do de ello que l a f e r m e n t a c i ó n es m á s len ta y 
por consiguiente m á s la rga , como se demuestra 
cuando se fabr ican vinos blancos cuyo l í q u i d o es 
separado de l a raspa para encubarse, s in dejar le 
permanecer en contacto con ella; en este caso se 
observa el f e n ó m e n o indicado, pero m u y paula­
t inamente , no sufriendo por esto l a fuerte fer­
m e n t a c i ó n que t ienen los vinos cuando se les 
deja toda l a masa. De a q u í que t a n t o los blancos 
como los claretes (rosados) ta rden m á s en hacer­
se y conserven en el p r i m e r a ñ o ese gusto carac­
t e r í s t i c o á mosto^ y las agujetas que produce el 
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gas á c i d o c a r b ó n i c o que se sigue formando por 
efecto de su len ta f e r m e n t a c i ó n . 

Nuestra humi lde o p i n i ó n es que, t r a t á n d o s e 
de fabricar vinos t in tos , han de fermentarse con 
l a raspa y e l ollejo, es decir, t a l como sale l a uva 
de l a m á q u i n a pisadora, no solamente pa ra que 
l a f e r m e n t a c i ó n sea lo m á s fuerte posible/ s inó 
t a m b i é n para que el v ino tome l a cant idad suii-
ciente de tan ino , como uno de sus componentes 
que cont r ibuye poderosamente para su buena 
c o n s e r v a c i ó n . 

A h o r a bien, si se presenta una vendimia , co­
m o hemos vis to algunas, en que el r ac imo sea 
m u y grande y con pocas uvas^ porque se des­
prendieron en l a cierna, ó ya porque las condi­
ciones del a ñ o h ic ie ron que los p e d ú n c u l o s se 
desarrollasen m á s , s e r í a conveniente separar al­
gunos rampojos para imped i r el exceso de tan ino 
que hace á los vinos bastante á s p e r o s y por con­
siguiente m u y astringentes. Solo en este caso 
aconsejamos la o p e r a c i ó n , y de no ser a s í , es 
preferible l l eva r l a á cabo en l a forma anterior­
mente ci tada. 

L a f e r m e n t a c i ó n suele presentarse á los tres 
dias. de estar l lena l a cocedera, esto sin recur r i r 
á n i n g ú n medio a r t i f i c i a l de c a l e f a c c i ó n , pues en 
este caso puede lograrse dentro de las ve in te 
pr imeras horas, como hemos tenido o c a s i ó n de 
ver . E l p r imero , segundo y tercer dia, l a tempe­
r a t u r a del mosto es casi igua l ; a l cuarto aumenta 
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uno ó dos grados, hasta el quinto y sexto en que 
se eleva á tres ó cuatro, l legando á veces á 
los veint is iete y ve in t iocho grados que es cuan­
do e s t á en plena f e r m e n t a c i ó n , y a cuya tem­
pe ra tu ra f inal iza . Estos . ascensos de tempera­
t u r a son t an to m á s r á p i d o s cuanto m a y o r es el 
n ú m e r o de t inas que hay fermentando en u n 
mismo local , por r a z ó n del calor que desarrollan 
y el que proporc ionan á las que e s t á n á su lado; 
de a q u í el que en un mismo lagar, y l lenando 
todas las cocederas en condiciones iguales, re­
sulte que l a f e r m e n t a c i ó n es m á s lenta en las 
pr imeras que se ocupan, y m á s r á p i d a en las 
posteriores, cosa m u y na tu ra l , puesto que cuando 
á estas las l lega su tu rno se encuentran con una 
tempera tura m á s al ta , que las ha suminis t rado 
la masa que e s t á fermentando en las primeras. 

A p r o p ó s i t o de estas observaciones ci taremos 
las que t uv imos ocas ión de anotar el a ñ o pasado 
en el m a g n í f i c o lagar que el Sr. D . E loy Lecanda 
posee en su finca Vega de Sicilia y Carrascal, de 
donde proceden los vinos de tan acreditada 
marca. 

De las diez y ocho cocederas que contiene 
aquel v a s t í s i m o lagar, montado con todos los 
nuevos adelantos v i n í c o l a s , se l l ena ron doce; la 
pr imera , segunda, tercera y cuarta, emplearon 
en su f e r m e n t a c i ó n m á s t iempo que l a qu in ta y 
sesta; estas m á s que l a s é t i m a y octava, mientras 
que las restantes ta rdaron mucho menos, con lo 

4 
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que queda demostrado una vez m á s , que á medi­
da que el l aga r v á ganando tempera tura , l a fer­
m e n t a c i ó n es m á s r á p i d a . Para dar mejor idea 
de estas observaciones, y puesto que es u n t rabajo 
que tenemos hecho, publicamos á c o n t i n u a c i ó n 
un estado demostrat ivo de l a t empera tu ra del 
mosto en el trascurso de su f e r m e n t a c i ó n , por el 
que t a m b i é n puede verse que el grado m á x i m o 
de calor del mosto, es el 28°, á cu^a a l t u r a el 
v ino empieza á enfriarse pausadamente. 



- 2^ 

A C O O O t - C M C O A OI A 

P 2 'S 

•íí -í̂  ^ ^ 

>- ' lO 

<2 -í> 

co i>- t>-
0<1 CN CM CM 

rH l O 
I C c 
5 ¿ co 

m >-6 t~ >c C5 02 I>-

9 1 s « « 
t^- l O » 0 r H 

O iO lO tó tO 

¿ 6 « 3 ¿ 
CO ffi ~S íO T-< 

3 -r? lO 05 cíi 

0 1 Tfl l£S O t > ÓS r - l ÍNl Cíi 
H H - - I 



— 28 — 

Expuestas las precedentes razones y dada l a 
s ign i f i cac ión impor t an t e de l a inf luencia del calor 
para la m á s r á p i d a y correcta f e r m e n t a c i ó n , de­
bemos aconsejar á los v in icu l to res que procuren 
tener sus lagares en las mejores condiciones po­
sibles para este objeto, evi tando el menor enfria­
mien to dentro del local , y valerse en los a ñ o s 
frios de medios de c a l e f a c c i ó n , bien por medio 
de una hoguera dentro de las mismas pilas, si su 
c o n s t r u c c i ó n lo permi te , bien con una estufa que 
cal iente el aire del lagar , de cuyo calor se satura 
l a uva a l en t rar en l a cocedera; ó en ú l t i m o re­
sultado encender una chimenea unos dias antes 
de que empiece el lagareo, hasta conseguir una 
t empera tu ra de diez y ocho ó veinte grados. 

No solamente inf luye el aumento de ella para 
una buena f e r m e n t a c i ó n ; hay otras causas no 
menos atendibles, como sucede con el i m p o r t a n ­
te pape] q u é d e s e m p e ñ a el o x í g e n o del aire en su 
desarrol lo. 

Hemos dicho anter iormente que el mosto y 
las raspas, fermentan por efecto de sus especia­
les condiciones, a l ponerse en contacto con e l 
aire, es decir, cuando aquel a r ras t ra consigo ese 
fluido, sin que esto sea signif icar que l a fermen­
t a c i ó n es i n s t a n t á n e a , pues no se presenta hasta 
que una vez mezclados esos elementos, se des­
componen en fermentos. 

E n la misma finca que dejamos c i tada , h i c i ­
mos dos a ñ o s h á , un ensayo de a i r e a c i ó n del 



— 29 -

mosto, con feliz resultado. E n una de las cocede­
ras in t rodug imos un tubo de hoja de la ta l leno 
de agujeritos; adaptamos la par te superior á l a 
boca del fuelle de trasiego, y empezamos á dar 
aire á toda l a masa, o p e r a c i ó n que se hizo con­
t inuada durante cuatro horas; a l dia siguiente 
muy temprano se r e p i t i ó en la misma forma, y 
vimos que por l a tarde e m p e z ó á iniciarse la fer­
m e n t a c i ó n , mient ras que en o t ra cocedera que 
se l l enó en iguales condiciones, no e m p e z ó á no­
tarse hasta veinte horas d e s p u é s . Este medio es 
m u y sencillo y e s t á a l alcance de todo v in i cu l t o r , 
sobre ser m u y e c o n ó m i c o y que se hace reco­
mendable cuando se vé que la f e r m e n t a c i ó n se 
retrasa por cualquier causa. E l fuelle puede sus­
t i tu i r se con una p e q u e ñ a bomba de aire, que es 
mejor, pues el tubo de a s p i r a c i ó n puede hacerse 
t a m b i é n de meta l , y ponerle cerca de una estufa, 
con objeto de que el aire que aspire sea cal iente, 
en cuyo caso &e consiguen dos cosas á la vez y 
á cua l m á s necesarias: la ca l e f acc ión y a i r e a c i ó n 
del mosto. 

Conf i rma la impor t anc i a de lo anter iormente 
indicado l a costumbre que existe en algunos pun­
tos de F r a n c i a de ag i ta r el mosto durante cua­
renta y ocho horas antes de fermentar, d e j á n d o l o 
en reposo otras doce, t rascurridas las cuales t ra­
siegan toda la masa á nuevos toneles. 

U n procedimiento parecido siguen t a m b i é n 
en muchos pueblos de E s p a ñ a , que consiste en 
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dar vue l t a a l mosto con palas ó azadas, y que 
l l a m a n mecer el lagar, lo mismo que i n t r o d u c i r 
gruesos palos para abr i r agujeros por donde pe­
netre el aire. 

Tan to una costumbre como otra , no obedecen 
m á s que a l p r inc ip io ya sentado de que l a airea­
c ión de los mostos es ú t i l í s i m a para su buena 
f e r m e n t a c i ó n . 

E l t é r m i n o de é s t a lo ind ica el descenso de 
tempera tura , el decrecimiento en la cocedera de 
toda l a masa que forma el escobajo y las uvas, 37 
el gusto á v ino que el mosto h a tomado. 

A d e m á s puede apreciarse por medio del a r e ó ­
met ro de B a u m é , cuando sumergido en el l í qu ido 
marca 0°: lo mismo sucede con el g l e u c ó m e t r o 
de Cadet de Vaux ; a s í como t a m b i é n cuando el 
d e n s í m e t r o de Gay-Lussac d á un peso de 1.000. 

A l hacer estos experimentos debe procurarse 
sacar el l í qu ido del centro de la cocedera, pues 
es la manera de que sea u n dato exacto, en r a z ó n 
á que t o m á n d o l e de l a parte superior, es expues­
to á que su g r a d u a c i ó n sea m á s elevada, porque 
algunas veces ocurre que este l í qu ido l l ega á 
marcar cero cuando en el i n t e r io r fa l tan t o d a v í a 
2 ó 3 grados. 

Acabada la f e r m e n t a c i ó n , no ofrece n i n g u n a 
venta ja tener el mosto en la t ina , porque e l ú n i c o 
resultado que d a r í a s e r í a el de macerar el v ino , 
es decir, darle u n color azulado, que h a r í a desme­
recer su ca l idad. 
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B I T S A I T O D E L O S M O S T O S . 

L a r iqueza g l e u c o m é t r i c a de los mostos es 
uno de los elementos que m á s directamente ejer­
cen su inf luencia sobre el va lor del v i n o , s in que 
esto sea decir que su ca l idad sea mucho mejor, 
puesto que é s t a depende de las condiciones de 
madurez de la uva, de su naturaleza, etc., etc. 

P a r a los vinos de e x p o r t a c i ó n como los que 
en F ranc i a t ienen g r a n a p l i c a c i ó n para mezclar­
los con los ligeros de a q u é l p a í s , e l a lcohol es 
uno de los m á s impor tan tes componentes, y por 
esto consiguen mayor precio que los de baja gra­
d u a c i ó n . 

E l estudio de l a r iqueza sacarina del mosto^ 
permi te conocer l a c a n t i d a d de a z ú c a r que con­
tiene, y si es ó n ó conveniente l a a d i c i ó n de 
a z ú c a r antes de l a f e r m e n t a c i ó n . 

A fin de comprender l a c a n t i d a d de a z ú c a r ó 
glucosa que el mosto encierra, son var ios los apa. 
ratos existentes h o y dia, po r lo que hemos de 
concretarnos á dar á conocer los m á s p r á c t i c o s . 

E l pesa-mostos de M r . Cadet de V a u x es un 
a r e ó m e t r o que se emplea para poder apreciar 
seguidamente la cant idad de glucosa que posee 
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u n mosto y l a can t idad respectiva de a lcohol que 
ha de resultar d e s p u é s de la f e r m e n t a c i ó n . Tiene 
dos escalas: l a p r imera marca los grados del 
a r e ó m e t r o de B a u m ó , y la segunda el pesa -esp í r i ­
tus de Caf t ier , indicando la cant idad de a z ú c a r 
contenida y l a r iqueza de a lcohol á p roduc i r . 

M r . Gruyot ha querido mejorar ese aparato 
con otro m á s sencillo conocido por el « G l e u c ó -
met ro de M r . Gu3Tot», cuya i n n o v a c i ó n consis­
te en que l l eva tres escalas diferentes; una de 
B e a u m é ; o t ra segunda que representa el n ú m e r o 
de gramos de a z ú c a r contenida en un l i t r o de 
mosto; y o t r a tercera s e ñ a l a n d o l a r iqueza al­
c o h ó l i c a que ha de tener el v ino d e s p u é s de 
fermentado. 

Estos a r e ó m e t r o s se usan m u y comunmente , 
y aunque puedan dar algunas diferencias, no son 
apenas notables. 

A d e m á s de los expuestos tenemos el d e n s í m e ­
t ro de Gray-Lussac, representando por m i l el peso 
de u n k i l o g r a m o de agua destilada; las divisiones 
de encima m i d e n las densidades inferiores, y las 
de debajo las superiores, es decir, el peso en 
gramos de un l i t r o del l í qu ido que se ensaj^a; é s t e 
no c o r r e s p o n d e r á exactamente con la can t idad 
de a z ú c a r , puesto que el mosto contiene otras ma­
terias en s u s p e n s i ó n que hay que deducir del 
peso que resulte. No es posible fijar el de las ma­
terias extract ivas: as í es que hay que atenerse á 
un c á l c u l o p rudenc ia l basado sobre diferentes en-



- 3 3 -

sayos, apreciando en ve in te gramos por l i t r o el 
peso de esas sustancias. 

E l doctor F leuro t , de D i j o n , l i a publicado 
unas tablas dando á conocer el peso en gramos 
de l a can t idad de glucosa contenida en u n l i t r o 
de mosto por cada d é c i m a de grado del d e n s í m e ­
t ro y que por creerla de g ran u t i l i d a d copiamos 
á c o n t i n u a c i ó n : 
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M r . Payen ha publicado otras tablas de l a 
r iqueza g l e u c o m é t r i c a de los mostos y de l a a l -
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col iól ica que los vinos han de tener; de m a n e r á 
que poseyendo el d e n s í m e t r o de Gray-Lussac nada 
m á s fácil que saber en el momento de l a vendi­
mia el grado a l c o h ó l i c o que v a á resultar en el 
vino, como se demuestra en este ext rac to de la 

T a b l a de Mir- -Payen . 

1.010 

1.020 

1.030 

1.040 

1.050 

Azúcar 
en 100 
litros. 

2.3 

4.5 

0.7 

9 

11.3 

A leohol 

centén-
iiias. 

1.53 

3.05 

4.51 

6.09 

1.060 

1.070 

.1.080 

1.090 

1.100 

Azúcar 
en. 100 
litros. 

13.5 

15.7 

17.8 

20 

22.3 

Alcohol 

centesi­
mas. 

9.14 

10.63 

12.05 

13.51 

13.10 

Siempre que se ensaye u n mosto debe filtrar* 
Be á t r a v é s de una tela para despojarle de las 
sustancias e s t r a ñ a s que tiene en s u s p e n s i ó n y que 
por lo tan to le h a r í a n m á s denso. Este procedi­
miento es i g u a l que el que recomendamos en la-
parte que t r a t a de l a V e n d i m i a . 
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T n A S I E G O D E L M O S T O . 

Si las cocederas e s t á n construidas por a l to , 
nada m á s fácil que desocuparlas por una can i l l a 
colocada en el fondo, á la cua l se adapta u n tubo 
de goma que sirve para l lenar las pipas; y si e s t á n 
por bajo, hay que sacar e l l í qu ido por medio de 
una bomba de cualquier clase, procurando que el 
tubo de a s p i r a c i ó n entre en o t ro de hoja de l a t a 
l leno de agujeros, con objeto de que no aspire 
las pepitas y los ollejos que no deben i r mezcla­
dos con el vino, evi tando á l a vez el que obstru­
yan los tubos ó entorpezcan los v á l v u l a s de l a 
bomba. 

E l v i n o que sale de l a cocedera, sea de una ú 
o t ra manera, se envasa en l a p i p e r í a bien lavada 
y sin azufrar . 

E l t a m a ñ o de las pipas es indiferente, aunque 
se r í a preferible tener grandes cubas para que 
la segunda f e r m e n t a c i ó n sea m á s i g u a l . 

Los envases no deben rellenarse en todo el 
p r imer mes, n i taparse h e r m é t i c a m e n t e , á fin de 
que e l á c ido c a r b ó n i c o que ha de desarrollarse 
en la f e r m e n t a c i ó n lenta , encuentre fáci l salida. 
Es bastante c u b r i r Isis bocas de las cubas ó pipas 
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con un l ienzo ord inar io para impedi r el que pilé-
dan in t roducirse en el v ino cuerpos e s t r a ñ o s . 

P n B I T S A D O D E L A U V A . 

Sacado el l í qu ido de l a cocedera hay que ex­
traer el que contenga el orujo que en ella q u e d ó 
depositado. Es ta es o t ra de las operaciones que 
se hacen m u y defectuosamente en Cast i l la , s in 
duda por las malas condiciones de los lagares y 
de l a r u t i n a r i a costumbre de prensar el orujo con 
una g r a n viga, que si es verdad que desarrolla 
mucha p r e s i ó n , nunca iguala á l a que se verif ica 
con cualquiera de los sistemas modernos. E n p r i ­
mer lugar , l a v iga necesita u n emplazamiento 
cuatro ó cinco veces mayor que las nuevas pren­
sas; en segundo, que el trabajo de colocar el p ió 
para que la p r e s i ó n se ejerza por igua l , es mayor 
que el de l lenar cuatro veces l a j a u l a de una 
prensa de t o r n i l l o , y en tercero, que el estruja­
miento es mucho m á s lento, sobre que l a capa de 
orujo que forma las paredes del p i é , se pudre y se 
fermenta, produciendo á c i d o a c é t i c o (vinagre) , 
de manera que se pierde una buena can t idad de 
residuo. 

Por el con t ra r io , una prensa de t o r n i l l o , por 
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ejemplo, l a de Mahille que representa el grabado 
n ú m e r o 2 y cuyos resultados son excelentes, no 
necesita m á s de dos metros cuadrados para su 
i n s t a l a c i ó n y unos 80 c e n t í m e t r o s para mover l a 
palanca. Suponiendo u n t a m a ñ o in te rmedio para 
poder prensar el orujo de una cocedera de 1200 
c á n t a r o s , es bastante uno ó dos hombres para 
hacer l a p r e s i ó n y extraer todo el zumo en las 
18 ó 20 primeras hor.as de acabada la cocedera, 
o p e r a c i ó n en que se inv ie r t e l a tercera par te 
de t iempo menos que por el procedimiento de la 
v iga . 

Como la masa e s t á encerrada en l a j a u l a , no 
hay l a expos i c ión de a i r e a c i ó n á que e s t á sujeta 
la que se prensa con viga, y se evi ta por consi­
guiente el fermento que hemos ind icado . 

Ptazonamientos son estos que demuestran la 
ventaja que ofrece un sistema sobre otro, sin 
perder de v i s ta que á m á s del menor espacio que 
necesita, ejerce una p r e s i ó n tan igua l como 
grande, saca m á s l íqu ido que l a viga , resul ta 
menor su costej y el t rabajo m á s breve y eco-* 
n ó m i c o . 

L a prensa á que venimos ref i r iéndonos^ eŝ  
s e g ú n se vé; de un mecanismo senc i l l í s imo y de 
fáci l manejo: no tiene engranes de n inguna espe­
cie, as í es que los rozamientos son insignificantes, 
su c o m b i n a c i ó n ingeniosa de l a palanca m ú l t i p l e 
la d á un poder ext raordinar io , y es a d e m á s de 
c o n s t r u c c i ó n tan fuerte, que las roturas son difí-
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ciles. Para hacer la funcionar basta impulsar l a 

palanca mencionada con un l igero mov imien to 

de v a i v é n . 
E l v ino que resul ta del prensado se d i s t r ibuye 

proporc iona lmente entre las cubas que se l lena­
ron de la cocedera , ó se pone en pipas aparte, con 
arreglo á la clase que se quiera obtener; t r a t á n d o ­
se de vinos corrientes, debe optarse por la opera­
c i ó n d i s t r i b u t i v a . 

E l orujo se echa en una de los cocederas 
p i s á n d o l o antes para que no quede aire entre l a 
casca , c u b r i é n d o l o con una l igera capa de a rc i l l a 
bien apisonada, en c u } ^ estado se conserva para 
la a p l i c a c i ó n que convenga darle. 
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" l í t s l t g t i ® ] [ > S l i l i D v . 

Esta o p e r a c i ó n es indispensable para l a buena 
c o n s e r v a c i ó n ele los vinos y no debe nunca dejar­
se al olvido por t ra tarse de una de las bases m á s 
esenciales pa ra su sostenimiento; por esto nos 
permit imos aconsejar á nuestros lectores que pro­
curen rea l izar la en las é p o c a s indicadas m á s 
adelante y con las precauciones que para 'el la 
han de observarse, en la seguridad de que obten­
d r á n u n buen resultado y e v i t a r á n el que sus 
vinos sufran por alguno de los muchos fermentos 
de que son susceptibles estando en contacto con 
el poso depositado en la bar r ica que lo contenga, 
ya sea por sedimento n a t u r a l , ó por el producido 
en la c l a r i f i c a c i ó n que se le haya dado. 

Los vinos nuevos deben sufrir tres trasiegos 
en el p r imer a ñ o , y para que estos se hagan en 
buenas condiciones, hay que escoger el t iempo 
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m á s conveniente, que debe ser sereno ó con vien­
to Nor te ; nunca en é p o c a de calor . 

A mediados de Dic iembre ó primeros de Ene­
ro, se verif ica el p r imer trasiego, con objeto dé 
separar del v ino el poso que l l evó cuando era 
mosto, y el ocasionado durante la segunda fer­
m e n t a c i ó n . Como el v ino no e s t á completamente 
hecho y c o n t i n ú a depositando, se vuelve á trase­
gar en el mes de Marzo , d e j á n d o l e ya hasta 
Setiembre ú Octubre, en que se le d á el tercero. 

E n el segundo a ñ o se trasiega dos veces: la 
p r imera en P r i m a v e r a y la segunda en O t o ñ o . 

E n el tercero y sucesivos, basta con un trasie­
go en el mes de Dic iembre para separarle de las 
sustancias que haya depositado durante el a ñ o , 
que por cierto son m u y pocas, aunque suficientes 
para poder enturbiar le por diferentes causas, de­
bidas a l aumento de tempera tura , etc. 

E l mejor ú t i l que nosotros hemos encontrado 
para esta o p e r a c i ó n y del cua l hacemos constan­
te uso, es el fuelle de trasiego que representa l a 
figura n ú m . 3, y que d á perfecta idea de su me­
canismo. 

Es preferible á las bombas y sifones, porque 
no airea el v ino tanto como estos aparatos, por l a 
a g i t a c i ó n que sufre a l pasar por sus v á l v u l a s ; el 
fuelle no hace o t ra cosa que c o m p r i m i r el aire 
dentro de l a vasija, ejerciendo una g ran p r e s i ó n 
sobre el l í qu ido que le hace expulsar á gran dis­
tancia . 



F I G U R A N Ú M E R O 3. 

FUELLE PARA TRASIEGOS. 
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Siempre que se verifique el trasiego, debe que­
marse una mecha de azufre en la p ipa que se 
vaj 'a á l lenar, á fin de que el v ino no se ponga en 
contacto con el aire y se des t ruyan as í mismo 
los fermentos desarrollados anter iormente . 

E l uso del fuelle se recomienda para los pe­
q u e ñ o s envases; para las grandes cubas ó tone­
les, se e m p l e a r á n las bombas, pero evi tando que 
las heces se revuelvan, a l i n t roduc i r el tubo de 
a s p i r a c i ó n , pues en este caso la o p e r a c i ó n se r í a 
infructuosa porque se m e z c l a r í a n con el v ino , 
e n t u r b i á n d o l e y suminis t rando t a l vez a l g ú n gus­
to e x t r a ñ o por la d i so luc ión de las materias que 
t u v i e r a depositadas. 

U n a vez te rminado el trasiego, se recogen en 
una ó varias pipas los posos que c o n t e n í a n las 
trasegadas, d e j á n d o l o s reposar durante 15 ó 20 
dias, a l cabo de los cuales se saca el v ino l i m p i o 
que h a b r á quedado en la parte superior, y las 
heces que resulten se f i l t r an por medio de una 
manga, como diremos a l t r a t a r de la Clarif ica­
c ión . De este modo, pues, se consigue aprove­
char casi toda la cant idad del l í q u i d o . 
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CLARIFICACIÓN DE L O S VIKOS. 

Inf in i tas son las causas que ocasionan la alte­
rac ión de los vinos, p o n i é n d o l o s tu rb io» , debido 
á las fermentaciones secundarias que a l teran su 
trasparencia. 

De a q u í el que se l iaga necesaria la c lar i f ica­
ción de los vinos para obtener su l impidez . 

Esta i m p o r t a n t e o p e r a c i ó n puede efectuarse 
de diversas maneras; l a mejor es la que se obtie­
ne por el t i empo y los trasiegos que separan del 
vino las materias depositadas en el fondo de la 
barrica, y que pueden precipitarse en él por una 
inesperada f e r m e n t a c i ó n , u n cambio brusco de 
temperatura ó por otras m i l causas que le hacen 
susceptible de enturbiarse. Como quiera que este 
medio es m u y difícil, t an to m á s , adoleciendo 
como adolecen nuestros vinos de una imperfecta 
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e l a b o r a c i ó n , hay que recur r i r á otros recursos 
artificiales que fac i l i t en esta o p e r a c i ó n y que 
hagan desmerecer lo menos posible las buenas 
condiciones de ca l idad del v ino que se v á á c la r i ­
ficar, aunque e s t á reconocido que siempre pierde 
materias que le son necesarias para su sosteni­
miento; c i rcunstancia que debe tenerse m u y pre­
sente para que la c l a r i f i cac ión no se haga con 
exceso y se empleen para obtenerla, las mejores 
sustancias, á fin de que no ataquen al color y 
c o n s t i t u c i ó n de los vinos finos, que no dejen en el 
l í qu ido residuos solubles y que ejerciendo su ac­
c ión arras t ren consigo las materias que tenga en 
s u s p e n s i ó n . 

En t r e los diversos clarificantes, les hay pura­
mente m e c á n i c o s , as í como otros dan lugar á 
produci r alguna r e a c c i ó n q u í m i c a , sea por la 
c o a g u l a c i ó n , por el alcohol, ya por neut ra l iza­
c ión de los á c i d o s t á r t i c o , a c é t i c o , etc., ó bien 
por los residuos solubles que dejan en el v ino . 

Los primeros son el papel gris , arena fina, que 
no se disuelven, n i atacan, n i coagulan n inguno 
de los pr incipios const i tu t ivos del v ino; su c lar i fh 
c a c i ó n tiene lugar por .una especie de filtración 
que arrastra a l fondo de la p ipa las materias i n -
solubles. Con esto se obtiene raramente una per­
fecta c la r i f i cac ión ; as í es que son poco preferidos. 

E l papel gris se u s a r á machacando diez ó 
veinte hojas por bar r ica de 560 l i t ros , á las cua» 
les se va adicionando v ino para esponjarlas; una 
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vez bien mezclado el papel mol ido con el v ino , se 
vierte en la barr ica , y a l cabo de seis ú ocho dias 
el v ino e s t á l i m p i o , pues la masa echada en el 
l íqu ido , por v i r t u d de su mayor peso, se baja a l 
fondo, arrastrando las materias que encuentra en 
s u s p e n s i ó n . 

L a arena fina, cuando se emplee para l a c la r i ­
ficación, debe lavarse antes de mezclarla con el 
vino, para despojarla de las materias, e s t r a ñ a s 
que pueda contener; hecho esto se.mezclan 600 ú 
800 gramos de arena en 2 ó 4 Jitros de v ino v se 
vier ten en l a ba r r i ca que ha de clarificarse, ob­
teniendo el v ino su l impidez al cabo de 5 ó 6 
dias. Esta dosis se emplea en cada bocoy de 500 
á 600 l i t ros y obra de la misma manera que la 
anterior. 

L a c l a r i f i cac ión por medio del filtro es gene­
ralmente muy perfecta, sobr j tener l a p ropiedad 
de evi tar la mezcla de sustancias e s t r a ñ a s , puesto 
que consiste en hacer pasar el l í qu ido á t r a v é s de 
unas telas de lana ó fieltro de forma c ó n i c a , como 
la que representa el grabado n ú m e r o 4. 

Para hacer esta o p e r a c i ó n en grande escala, 
hay fi l tros a p r o p ó s i t o , como el de Mesot que s e ñ a ­
lamos en l a figura n ú m e r o 5 y con cuyo aparato 
se pueden filtrar grandes cantidades, s e g ú n l a des­
c r i p c i ó n que de él hacemos. 

Este procedimiento t iene el inconveniente 
grave de poner m u y en contacto con el aire el 
vino que ha de l impiarse , perdiendo por consi-
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F J G l ' U A JSUMEnO é, 

MANGA PARA FILTRAR. 
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gu íen t e par te de su honquet, de su fuerza a lcohó l i ­
ca y sobre todo de su gusto á f ruto , e x p o n i é n d o l e 
t a m b i é n á fermentaciones que pueden ocasionar 
estas circunstancias. Esto por lo que se refiere á 
los vinos finos. Los ordinarios , ó sean los de bajo 
precio y de coupage, pueden clarificarse de ese 
modo, pues siempre son m á s resistentes que los 
finos y a ñ e j a d o s . A d e m á s , este procedimiento es 
muy sencillo, r a p i d í s i m o y de un escaso coste. 

Ent re los clarificantes que a d e m á s de su ac­
ción m e c á n i c a la ejercen q u í m i c a sobre el v ino , 
se encuentra la a l b ú m i n a (clara de huevo) cuya 
sustancia se coagula a l mezclarse con el a lcohol 
y el tanino, formando una especie de red dentro 
de la barr ica , red que por su mayor densidad se 
precipita a l fondo, arras t rando las materias que 
el vino tenga en s u s p e n s i ó n . 

Para operar con este clarif icante, se baten 
dos ó tres claras de huevo por cada 200 l i t ros 
que haya que clar i f icar hasta conseguir queden 
convertidos en espuma; seguidamente se a ñ a d e a l 
batido u n l i t r o de v ino que ha de echarse lenta­
mente; d e s p u é s se v ier te en l a bar r ica esta pre­
p a r a c i ó n y se ag i ta fuertemente por espacio de 
diez minutos con un escob i l lón ó u n palo. 

Como se vé , el sistema es t a n breve, que cla­
rifica en las 48 horas primeras, si l a o p e r a c i ó n 
es tá bien hecha. 

Se emplea m á s para los vinos blancos que 
para los t in tos , pues á és tos les hace perder, no 

7 
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solamente tanino, sino una buena par te de mate­
r i a colorante. 

L a gelat ina, ó cola de pescado, es o t ro de los 
clarificantes, pero t iene t a m b i é n el defecto de 
obrar como l a a l b ú m i n a . D i c h a gelat ina, que es 
de precio re la t ivamente e c o n ó m i c o , se apl ica 
de l a siguiente manera: se ponen en el b a ñ o -
m a r í a 60 gramos de gela t ina en 2 l i t ros de 
v ino , a g i t á n d o l o constantemente basta obtener 
la d i so luc ión ; el l í qu ido que resulte se mezcla en 
un pozal con otros cuatro l i t ros de v ino , basta 
que se enfr íe , evi tando su c o a g u l a c i ó n , pues si 
esta tuviese lugar , l a o p e r a c i ó n s e r í a i n ú t i l . L a 
d i s o l u c i ó n se v ie r te en la p ipa que ba de clar i f i ­
carse, a g i t á n d o l a fuertemente^ y d e j á n d o l a en 
reposo durante 8 ó 10 dias, d e s p u é s de cuyo t iem­
po, el v ino queda l i m p i o . 

L a dosis indicada es suficiente para una ba­
r r i c a de 500 l i t ros . 

Los clarificantes citados anter iormente son 
los que m á s se emplean en l a v in i f i cac ión , á 
pesar de ex is t i r una g ran var iedad de ellos, entre 
los que se encuentran, l a cola fuerte, goma a r á b i ­
ga, a z ú c a r c a n d í , l a sangre de buey y de cerdo, 
l a leche de vaca, polvos de m a r m o l , creta, e t cé ­
tera, etc.; a d e m á s de diversidad de preparaciones 
como son la a l b ú m i n a l í q u i d a de Boake, el con­
servador M a r t i n Pagis, los polvos de Bordeaux 
y otros. 

P a r a t e rminar , diremos que los mejores y 
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m á s inofensivos son l a clara de huevo y l a cola 
ele pescado, que se usan t a n t o para los vinos 
blancos como pa ra los t in tos . 

L a p r á c t i c a nos viene demostrando su conve­
niencia y por esa r a z ó n recomendamos á nuestros 
lectores su preferente a p l i c a c i ó n , si desean obte­
ner satisfactorios resultados. 

Nada decimos de los preparados, porque si 
bien es cier to que h a y algunos m á s ó menos 
aceptables, existen t a m b i é n otros m u y malos, que 
alteran las buenas condiciones del v ino , y ante 
esta contrar iedad, estimamos necesario adve r t i r 
que se abstengan de emplear procedimientos du­
dosos, mientras la esperiencia dé nuevas pruebas 
que ga ran t i cen la eficacia de un é x i t o que hasta 
la fecha es desconocido á todos los que nos de­
dicamos á l a indus t r i a v i n í c o l a . 

I M U DE FUHCIOMR EL A F A M O «MESOT.» 

Cuando se quiera filtrar vinos ú otros l í qu idos 
que no sean madres, se l lena el aparato hasta 
cubrir los cuadros que e s t á n en el in ter ior . Se 
deslié la cant idad de c a r b ó n y cola, que v a r í a 
según su capacidad, (estos ingredientes solo se 
echan al empezar esta o p e r a c i ó n ) , se v ie r te den­
tro del aparato y luego se l lena de v i n o . Hecho 
esto se abre la cani l la , dejando salir el p r i m e r lí-
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quido que se vuelve á echar en el aparato, y 
cuando salga enteramente claro, se pone el tubo 
de goma dentro de l a bar r ica ó recipiente para 
que se vaya l lenando del l í q u i d o clarif icado. 

Es preciso que el filtro e s t é constantemente 
l leno. 

U n tubo de cr i s ta l fijado a l exterior , indica 
el descenso del l í q u i d o . 

Cuando se ha filtrado mucho 37 el aparato dá 
poco, h&y que l i m p i a r los cuadros; y para ga­
nar t i e m p o es bueno tenerlos de recambio. Se 
qu i t an los sucios y se ponen otros l impios para 
cont inuar la o p e r a c i ó n . Si no se t ienen de recam­
bio, se l avan los que han servido, de j ándo los 
secar y se vuelven á colocar para seguir l a ope­
r a c i ó n . E n cuanto a l aparato, basta echarle una 
herrada de agua para l i m p i a r l e . 

Con u n filtro cuyo coste es de 450 pesetas, 
pueden filtrarse 2.500 ó 3.000 l i t ros en 12 horas. 
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F I G V B A N U M E R O 5. 

1 Í F l i M i r T 

FILTRO <MES0T; 
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E l p r i n c i p a l objeto de esta o p e r a c i ó n tiende 
á evi tar el contacto del aire con el v ino que ha de 
trasegarse, para lo cual d e b e r á quemarse una 
mecha de azufre en l a ba r r i ca que se ha de llenar 
y cuya c o m b u s t i ó n produce el gas á c i d o sulfuro­
so, que a l mezclarse con el v ino evi ta los fermen­
tos que pudieran sobrevenir por l a o x i d a c i ó n del 
a lcohol a l ponerse en contacto con el aire. 

Pa ra l a buena c o n s e r v a c i ó n de los envases, se 
hace preciso el azufrado, con el que se evi tan los 
fermentos que pudieran desarrollarse en l a vasija 
y d i sminu i r l a can t idad de o x í g e n o contenido en 
l a a t m ó s f e r a de aquella. 

U n a mecha de 6 c e n t í m e t r o s de largo por 2 
de ancho es suficiente para azufrar una barrica 
de 500 ó 600 l i t ros . 



Aunque se expenden en muchos estableci-
nnentos, es senc i l l í s imo hacerlas, pues basta 
fundir un poco de azufre en una cazuela, y cuan­
do es tá l í qu ido sumergir pedacitos de c in ta ó 
papel que, una vez empapados se r e t i r an con ra­
pidez, de j ándo le s secar; si resultasen poco b a ñ a ­
dos, puede h a c é r s e l o s o t r a s u m e r s i ó n . 

E l azufre debe ser puro y sin mezcla a lguna 
para que no produzca sustancias e x t r a ñ a s que 
suministren a l v ino m a l gusto; y l a c in ta s e r á lo 
más delgada posible. 

Para quemar f á c i l m e n t e estas mechas en las 
pipas, basta suspenderlas de un a lambre en cuya 
parte inferior debe haber u n recipiente que reco­
ja los residuos de l a c o m b u s t i ó n , y en l a superior 
una bola que tape la boca de l a bar r ica . 

L a figura n ú m . 6 representa este p e q u e ñ o 
aparato conocido con el nombre de azufrador de 
pipas y cuyo coste es de 2 ó 3 pesetas. 
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F I G U R A F U MEMO 6. 

AZUFRADOR DE ENVASES. 
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B o d e g a . — L a de buenas condiciones necesita 
ser seca, de fáci l v e n t i l a c i ó n , las ventanas y puer­
tas colocadas a l Norte , j en una palabra, u n loca l 
poco susceptible de los bruscos cambios de tem­
peratura, que en esto p a í s experimentamos con 
mucha frecuencia, y que son los que producen la 
e v a p o r a c i ó n consiguiente en todos los l í q u i d o s . 

Que las bodegas se cons t ruyan debajo de t ier­
ra ó por alto, es completamente indiferente, pues 
la p r á c t i c a nos ha demostrado que lo mismo se 
conservan los vinos en unas que en otras. Si las 
s u b t e r r á n e a s son preferibles, es porque l a evapo­
rac ión es menor, no por o t ra cosa; en cambio 
ofrecen generalmente los inconvenientes de l a 
humedad que oxida los envases y suminis t ran a l 
vino un sabor desagradable. 
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Cnando el l í qu ido recibe los buenos cuidados 
que deben p r o d i g á r s e l e , se conserva b ien en cual-
quier par te , y buena prueba de ello es que nos­
otros hemos tenido almacenadas respetables can­
tidades en locales que c a r e c í a n en absoluto de 
las condiciones que ha de reun i r una bodega, y 
n i n g ú n cont ra t iempo sufrimos, á pesar de perma­
necer en ellos duran te la é p o c a de m á s calor, si 
b ien notamos que las p é r d i d a s por e v a p o r a c i ó n 
eran mayores. 

E n algunos pueblos de nuestra p r o v i n c i a hay 
buenas bodegas, pero en general carecen de ven­
t i l a c i ó n , lo cua l ocasiona u n grave perjuicio, 
porque como el aire no se renueva con frecuen­
cia, resul ta en el loca l un olor irresist ible, que 
l lega con el t iempo á adqui r i r lo el v i n o . Incon­
veniente es este m u y fáci l de subsanar con abrir 
unos huecos en l a par te superior de l a bodega, 
de manera que entrando el aire por l a puerta, 
v a y a á sal i r por aquella ventana. 

C u b a s y p i p a s . — T r a t á n d o s e de guardar los 
vinos t a n solo u n a ñ o , es indiferente el t a m a ñ o 
de los envases, aunque nosotros preferimos los 
de m a y o r cabida, pues a d e m á s de ser su coste 
m á s bara to y menor el espacio que necesitan 
para su emplazamiento, re la t ivamente a l que 
n e c e s i t a r í a m o s emplear para varias pipas que 
viniesen á sumar i gua l cabida que una cuba 
grande, resulta de mejores condiciones pa ra en­
cerrarle en el p r i m e r a ñ o , porque la f e r m e n t a c i ó n 
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lenta es m á s igua l , su trasiego m á s r á p i d o y su 
evaporac ión mucho menor, toda vez que e s t á en 
relación con la superficie del e n v á s . 

Tan to las cubas como las d e m á s clases de en­
vases de madera, necesitan estar montadas sobre 
unas vigas ó p la taformas que pe rmi tan exami­
narlos por si hubiera a l g ú n derrame; a d e m á s 
de qne los trasiegos son m á s fáci les y no se 
pudren los aros y duelas con la humedad del 
suelo. 

P r i m e r a ñ o . — M a n i p u l a c i ó n . — E n c u b a d o 
el vino en la fo rma expuesta a l hablar de l a fa­
br icación, no h a y necesidad de tocar lo durante el 
primer mes, t rascurr ido este, se destapan los en­
vases y se l l enan con v ino de l a misma cosecha, 
operación p e r i ó d i c a é indispensable hasta l a épo­
ca del pr imer trasiego. 

A l encubarse el mosto, l l eva consigo una por­
ción de sustancias desprendidas de la uva, m á s 
densas que el l í qu ido ; estas materias c o n t i n ú a n 
en suspens ión durante los tres primeros meses en 
que tiene lugar l a f e r m e n t a c i ó n lenta, ó sea la se­
gunda, pasada la que, y por efecto del frió que 
reina en Noviembre y Dic iembre , descienden a l 
fondo de l a bar r ica , ejerciendo una especie de 
filtración; y esta es l a r a z ó n del por q u é suelen 
aclarar los vinos d e s p u é s d é l a s grandes heladas. 

Generalmente sucede esto á fines de D i c i e m ­
bre ó primeros de Enero, é p o c a s e ñ a l a d a para el 
primer trasiego, que no debe hacerse si el v ino 
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lio e s t á reposado y demuestra ostensiblemente 
c ier ta l impioza . 

Trasegado por p r imera vez, solo queda a l co-
secliero el cuidado de examinar el estado de sus 
cubas, r e l l e n á n d o l a s cada 15 ó 20 d i as, qui tando 
con una p l u m a ó una escobita la rosilla que pueda 
haber criado el v ino , y que permanece en l a 
par te superior; esta rosilla, que l l a m a n comun­
mente, son las flores del v ino , s e g ú n las d i s t in ­
guen varios eminentes q u í m i c o s que han hecho 
minuciosos estudios sobre l a v in i f i cac ión . D u r a n ­
te el p r imer a ñ o , que es cuando m á s se c r í a n , no 
ofrecen n i n g ú n pel igro; en los vinos flojos suelen 
presentarse en m a y o r cant idad que en los fuertes. 

A la entrada de pr imavera , corresponde el 
segundo trasiego, y el tercero á fines de Setiem­
bre ú Octubre. Como dejamos dicho an te r io rmen­
te, no hay que olvidarse de que los rellenos sean 
constantes, y m á s que nunca en los meses de 
calor. 

Estos son todos los cuidados que durante el 
p r i m e r a ñ o hay que prodigar á los vinos. 

A h o r a veamos los que necesita en el 
S e g u n d o a ñ o . — C o m o ya indicamos a l t r a ­

ta r del trasiego, corresponde el p r imero de este 
a ñ o a l mes de Marzo , p r é v i o azufrado de los en­
vases, c o n t i n ú a n s e los rellenos, l imp iando y ta­
pando m u y bien las bocas de las cubas. 

An te s de dar el segundo trasiego, ó sea en 
Octubre , se clar if ica el v ino (ver c la r i f i cac ión) . 
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Ü n a v e ¿ l i m p i o se trasiega á otros envases m á s 
p e q u e ñ o s para prec ip i ta r el a ñ e j a m i e n t o , porque 
cuanto menor es el envase, m á s superficie expo­
ne a l aire que penetra á t r a v é s de los poros de la 
madera y ac t iva su vejez. E n estas condiciones 
se guarda el v ino hasta la entrada del 

T e r c e r a ñ o . — P r o c e d e en el mes de Enero 
un trasiego m u y esmerado, dejando el v ino ya 
l i m p i o y por consiguiente dispuesto para l a ex­
p o r t a c i ó n ; si ha de efectuarse é s t a en p i p e r í a , se 
a n a l i z a r á su fuerza a l c o h ó l i c a para ver si resiste 
el viaje que vaya á sufrir; en caso cont rar io re­
mon ta r lo , (ver a l c o h o l i z a c i ó n ) y si es embotella­
do, basta el grado na tura l , siempre que llegue á 9 
por 100. 

A q u í es donde el vendedor tiene que estudiar 
m u y minuciosamente l a clase de v ino que le 
conviene confeccionar, con arreglo a l gusto de 
cada mercado; o p e r a c i ó n difícil de e n s e ñ a r t eór i ­
camente, porque depende de las clases existentes 
en l a bodega, su fuerza, etc., es c u e s t i ó n pura­
mente de muchos ensayos verificados con dife­
rentes t ipos, y que combinados den por resultado 
l a clase que se desea. 

A l tercer a ñ o los vinos e s t á n perfectamente 
hechos y purificados, si los trasiegos y clarif ica-
cienes se han l levado á cabo en buenas condicio­
nes; no ofrecen pel igro de enturbiarse, á no ser 
por efecto de a lguna enfermedad que se presente, 
que es necesario remediar enseguida. A l efecto. 
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daremos un remedio general para imped i r la pér­
dida del v ino transformado, y es el trasiego inme­
diato, fuerte azufrado y buena c la r i f i cac ión . 

A p r o p ó s i t o de és to recomendamos á nuestros 
lectores la impor tan te obra de M r . Pastear Etudes 
s u r l e v i n , en la que t r a t a m u y minuciosamente 
esta c u e s t i ó n . 

Hacemos todas estas indicaciones en la h i p ó ­
tesis de que el v i n i c u l t o r quiera obtener los 
l lamados vinos finos embotellados, pues si optare 
por los de coupage ó vinos gruesos de e x p o r t a c i ó n , 
basta atenerse á las reglas que describimos pa ra 
el p r imer a ñ o , que es cuando se procura su colo­
c a c i ó n , que a l fin y a l cabo obtienen nuestros 
caldos, b ien sea para el exter ior ó i n t e r i o r de l a 
P e n í n s u l a . 

L o que es indudable y de p r á c t i c o resultado 
es que t r a t á n d o s e de elaborar vinos finos para 
expedir en botellas, hay que a ñ e j a r l o s por lo 
menos tres a ñ o s , á cuya edad apenas depositan y 
ofrecen la g a r a n t í a de l legar a l punto de consumo 
en las mismas condiciones que salen de la bode-
ga^ siempre que hayan sido envasados en t i empo 
oportuno y en buen estado. Pa ra esto no hay 
m á s que el constante y minucioso esmero de las 
pipas que contengan el l íqu ido , si no se quiere re­
c u r r i r á otros medios de a ñ e j a m i e n t o m á s r á p i d o , 
como son la ca l e facc ión ó soleamiento. 

E l v ino á esta edad r e ú n e todas las buenas 
cualidades á que ha podido aspirar el cosechero, 
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pues á m á s de l a l impidez , color fino y delicado, 
ha desenvuelto su aroma, merced á l a combina­
ción de los á c i d o s con el alcohol, que es lo que 
produce en ellos el houquet. 

No hay que o lv ida r nunca el especial lavado 
de las pipas n i su azuframiento, pues r e s u l t a r í a 
siempre i n ú t i l cualquiera de las operaciones que 
dejamos s e ñ a l a d a s , si se omitiesen estos detalles, 
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i t e m i m i o n ú e l a l u m a l c o h ó l i c a á,e ¡ c e Tinos, 

E n t r e los cuidados que l i an de observarse con 
el vino^ figura el de conocer el grado de a lcohol 
que contiene, para poder apreciar si l a conserva­
c ión puede hacerse en buenas condiciones, dada 
su fuerza. 

E n los trasiegos pierde siempre algo de al­
cohol, efecto de l a e v a p o r a c i ó n , y precisamente 
esta p é r d i d a debe reponerse; de a q u í la necesidad 
de conocer su grado antes y d e s p u é s de estas ope­
raciones. 

Nada m á s fáci l que el apreciar el a lcohol con­
tenido en un vino, v a l i é n d o s e del a lambique de 
Sal ieron ó del elullóscopo de M a l l i g a n d , aparatos 
senc i l l í s imos que demuestran exactamente el 
dato que se desea. 

E l p r imero lo representa la figura n ú m . 7: su 
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manera de funcionar es fac i l í s ima, pues se reduce 
ú n i c a m e n t e á desti lar el v ino s e g ú n l a descrip­
c ión que hacemos á c o n t i n u a c i ó n del grabado. 

E l ébullóscopo de M a l l i g a n d , fundado sobre 
la ebu l l i c ión de los l í qu idos , no es menos sencillo, 
y para su mejor c o m p r e n s i ó n indicamos el modo 
de operar con este aparato. (F igu ra 8). 

H a y otros muclios con i g u a l objeto y aplica­
c ión, pero preferimos sin embargo los s e ñ a l a d o s 
por l a p r e c i s i ó n y bondad de sus resultados. 

Debemos adve r t i r que el grado del v ino no se 
conoce exactamente basta que este e s t é comple­
tamente l iccbo, pues antes solo d e t e r m i n a r í a 
el contenido hasta el momento de l a o p e r a c i ó n ; 
que h a b r í a de aumentar cuando l a f e r m e n t a c i ó n 
hubiese t e rminado . 

MODO DE F Ü M O M E L ALAMBIOÜE DE J . SALLERON, 

Para hacer uso de este aparato se mide en l a 
proveta L el l í qu ido que se vaya á ensayar, hasta 
el n ive l de la l e t ra a- y se v ier te en l a caldera B 
por el t a p ó n E , se vuelve á l lenar la proveta ver­
t i é n d o s e de la misma manera. Enseguida se cie­
r r a l a caldera con el t a p ó n E , se l lena de agua 
fria el recipiente C, en el cua l hay un refr igeran­
te C, colocando la proveta bien l i m p i a debajo 

9 
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F I G U R A N Ú M E R O 7. 

A L A M B I Q U E DE SALIERON. 



del s e r p e n t í n y se enciende la l ampar i l l a A para 
que el ins t rumento empiece á funcionar. 

Es necesario tener constantemente f r ia el 
agua que cubre el serpentin C, á fin de que el 
vapor del v ino se condense bien, para lo cua l se 
echa agua por el embudo J , que una vez templada 
va saliendo por el tubo H . 

E l v i n o ent ra enseguida en ebu l l i c ión , su 
vapor pasa por el tubo D al s e r p e n t í n C, en donde 
se condensa y cae en l a proveta L , hasta que el 
l íqu ido l lega á l a l e t ra a y se separa apagando la 
l a m p a r i l l a , pues la o p e r a c i ó n queda te rminada . 
E n la p rove ta se sumergen el a l c o h ó m e t r o E y el 
t e r m ó m e t r o G; se anotan las indicaciones de 
estos dos ins t rumentos y se determina el grado 
con ayuda de la tab la que estampamos á con­
t i n u a c i ó n . 

H a y que tener presente que todo el alcohol 
del l í q u i d o destilado ocupa ahora l a m i t a d de vo­
lumen que el v ino echado en l a caldera; a s í es 
que la r iqueza encontrada s e r á el doble de l a que 
tenga la muestra analizada, y por consiguiente 
hay que tomar l a m i t a d del resultado obtenido. 

E jemplo : E l a l c o h ó m e t r o marca 20 grados 
y el t e r m ó m e t r o 19; l a riqueza a l c o h ó l i c a es 
18,8; luego la del l í qu ido destilado s e r á la mi tad , 
ó sea 9,4. 

Pa ra ensayar vinos dulces ó m u y fuertes, cuya 
riqueza es superior á 20 ó 25 por 100, se v ier te 
en l a caldera una sola pro veta de lo que se vaya á 



o u -p 
(i) 

u 

b 

o 

• 
a 
o 
• r l 
O 
u 

tí 
M 

68 

o 
co 

CM 
CO 
CM 

1>. 
CM 

co • 
OJ 
i o 
CM 

c o 
_CN 
CM CM 

(M 

CM 
O 

GO 

tH 

CM 

O 

GO O • 

id rí 

CO -̂ H iO t— 

co as o i-H 

I Í 5 CO CS 

CO CO O 

CO CO C75 O O 

O I CN 1 

<3í' CO 

00 

^ -̂ H 

CO' CO CO CO CO 

co Só i 

CO CO 

OT i—I O O CO 
CO CO CO 0 0 . 

o o CO t— o 
CO CM CN 

CO o • 

C<J CO 
O os 

lO ZD 
CO t>- ZO 
c q cn> es 
c ó o-- zó 

r - l 03 CO 
as co 

-vH i o 
as c ó L-^ 

i>- co as 
c i co' i>* 

CO O O i—I CM 

~LO~ZD 

CO i O 
' o as co 

0- l_ i - i r - l _ 
ÍS- CO GO 

CM i H r H 
i H TH TH 

CO T Í • 

c d o í 

O t - CO J J 

• CM T-Í O 
I ( M CM 

-xH -^ji ^ ^ 

'dH CO* CM T-I O 
CM CM CM CM CM 

L— l l -

CO CO CO CO 03 

l>- t - O lO 
i d Tjí c d CM' 1-^ 
OI GM CM CM C l̂ 

rs CO i H r - l O 
O i d -^t! 
CM. ( M 

lO CO OJ —H 
o i d ^ co' CM' 

I O --H 
cd 03 

: co 00 
i d ^ cd 

t - a i TH 
i d ^ 

c d oí 
00 lO 
c d OÍ 

O 00 -̂ H 
CD i d 

O GO 
c d o i 

-̂ Ti CO CO ' 
cd i d T ¿ i 

a i I H 

co i d i d 
O J 

cd 

o í ^ 
co i d 

lO O' 
•^H c d 

•̂ H LO 
c d i d 

oq as_ 
^ cd 

03 

!>•' cd id i d ^ 

as o CM 

L-" L-^ cd 
c q 
i d 

rH T-H j—i rH i H 
00 00 -H 
GO' L—" CO 

I O co 
i d ^ 

GO as 
i d -̂ 5 

rH 03 C0_ 
a i cd L-^ 

c q -^H 
cd i d 

^ iO ' 
as' cd t— 1 
T-l r - i i H • 

" t> ; t - ; G0 
Cs" CD i>-

as o 
co o 

o as co t— co 

CM CM O I 

55 í i 
CM o a 

LO iO l O • 
o as c d ¡ 

O. L-_ t - o cq 
L~— CO 

CO CM O] 

i cd 



00 

T-i —! 
rH r-í 

•X O r-í 
05 05 00 

Í D 

O ' X 

i>- CO 
O cri co 

05 i-5 
cq o 
O a i 

x o 

co 
co o i 

id ZD L-~ 
H O Ci 

LO O 
co' o ¡ 

c d o i 
as o i-H 
T-l 1-í O 

oí O J cq 
Cá rH O 

CO co 
co" 

LO I D 
^fí CO 

^ LO 
o í - - i o 

LO ce t> 
o i rA o 

^ t i co 
t - CC 

O? r-J O 

Oí OS as en; es 
OÍ r - i O 

OI OI 
LO 

o í c<i oa 
co c á 

r - l — I T - I i - l 

id ^ c d o i T- Í 

LO 'O' lO 

c d o í rH 

LO ^ 
q£> CD O 
-dí OÍ r H 

X I > C-» 
CO O Í TH 

LO T+l CO O I TH 

CO -TH L O CO t -
t--" co LO xH c d 

L O co 
r: - co 

cq os 
i d ^ 

C5 O rH OI CO 

cd id 
i c q --H 
^ co i d 

co 

có i -
L O L O co 
co i d ^ 

LO CO 

ce r -
i - - x x 
co i d -^H" 

t>; X 

do t-' 
X C5 c q 
cd i d -^i 

co t>51 

rH OI OI 
t - cd i d 

co co 
d cd 

cq -vH 
L̂ -* cd i d 

LO LO 
C5 X 

LO LO LO 
cd id 

t— c -
L - cd i d 

X 00 
as co 

o í as 
d co 

cq x x 
t— co L O 

as as as 

L̂  cd id 

o as x o - co. 

O I TH 
o as' 

c d as' 
Oí 03 C<I 

co cd 
co co co 

' X L-' cd 

l O 
¿ cd 

-df 
co i > cd 

L O L O lO 
C0 cd 

O Oí X l ^ - CO 

x as as 
o í rH o 

i—! OI CO ' 
Cd OÍ rH ' 

cq --fj L O 

c d o í i - i 
o o 
o o 

I O co co 
CO' OÍ rH 

co i> c -

CO' OÍ rH 
oq as as 
cd o í i-I 
CD rH i—j 

-^i cd o í 

rH OI OI 

^ti c d o í 

c q co 

r - i có 
co co co 

cd o í 

^ 
-di c d oi 

iQ i q 

TH O 

i o co co 
r t í c d o í 

t - D-
-di c d o í 

X X CO « 
-di c d o i 

a ; a . es 
-sn co o í 

lO ^ CO C<I rH 

W -di CO O I rH 

OI OI Oí O I OI 
L O -ÑH CO -GM I—I 

CO CO CO CO CM 

id -̂ ti ao oí r-i 
^ -d¡ -di ^di CO 

i d -di cd o í i-I 
LO l O -di -di -di 
LO -ÑP Cd Oí r - i 

l O - d i 50 Oí 

o 
co 
ai 
CM 
00 

OI 
CD 
OJ 

cq 
co 
CJ 
CM CM 

_CM_ 
' a ' cq 

7—I 

GC 
i — i 

t > . 
TH 

CD 
T-H 

T-H 

co 
•t-H 

cq 
T H 

T H 

O 

O 
u 
o 

m 

ti 
o 
• H ü 
ai 
o 

• ri 
ú 



— 10 — 

destilar y se a ñ a d e igua l vo lumen de agua. E n 
este caso basta l a i n d i c a c i ó n del a l c o l i ó m e t r o , 
corregida l a temperatura , para saber fijamente el 
grado del v ino . 

I K S T R O C C M DEL APARATO MALLIGAND, 

E n el recipiente F , que t iene dos anil las en el 
in te r io r , se echa agua hasta el n i v e l de la que hay 
en la par te infer ior , se t apa á rosca con el cierre 
A y se enciende l a l a m p a r i l l a L , a l poco t i empo 
el agua ent ra en ebu l l i c ión , haciendo subir el mer­
curio d é l a cubeta adaptada al cierre, cuyo ter­
m ó m e t r o e s t á colocado hor izonta lmente ; cuando 
la aguja de mercur io ha ascendido bastante y 
queda fija durante dos ó tres minutos , se corre 
la regla- E hasta que coincida el n ú m . 0 con 
el ext remo del mercurio; se sujeta dicha regla 
por medio de un t o r n i l l o colocado en la parte ex­
te r io r se desocupa el aparato, lavando el reci­
piente con u n poco de v ino del que se vaya 
á ensayar. 

Seguidamente se echa en la ca lder i ta v ino su­
ficiente hasta el n i v e l de l a an i l l a colocada en l a 
par te superior del in te r io r , se tapa lo mismo que 
cuando se echó el agua y se coloca el refr igerante 
R l leno de agua: se enciende l a l ampa r i l l a y el 
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F I Q U M A XXIMEMO 8. 

EBULLÓSCOPO DE MA1LIGAND. 
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aparato empieza á fancionar . L a co lumna de 
mercur io no t a rda en ascender, y va recorr iendo 
el tubo t e r m o m é t r i o o nasta que se detiene, en 
cuyo momento marca en l a escala E l a riqueza 
del v ino ensayado. 
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Es creencia general que el adicionar a lcohol 
á los vinos flojos desmerece su cal idad y son no­
civos á l a salud. 

No hay para q u é suponer t a l error porque 
t r a t á n d o s e de u n vino déhi l y por lo t an to ex­
puesto á t r a s f o r m a c i ó n , por no tener l a fuerza 
necesaria para su c o n s e r v a c i ó n , es indispensable 
a ñ a d i r l e una sustancia que le v igor ice , y n inguna 
m á s adecuada que el alcohol, siempre preferible 
á cuantos preservativos ss conocen; t a n t o m á s , 
cuanto que d e s p u é s de todo no hace m á s que 
aumentar uno de los componentes del v i n o . 

A h o r a bien, cuando este carezca de l a for ta­
leza necesaria, la a l c o h o l i z a c i ó n debe efectuarse 
con grandes precauciones y obrar con la debida 

10 
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prudencia para que no resulte ext raordinar ia­
mente fuerte y de sabor desagradable. 

Pa ra que se considere aceptable a l consumo 
un vino t i n t o ord inar io , no ha de exceder su 
fuerza a l c o h ó l i c a de 13° grados centesimales de 
G-ay-Lussac; respecto de los finos no e x c e d e r á de 
11°. 

Conviene saber que para elevar á 14 ó 15 
grados, la dosis de a lcohol en los vinos l impios 
destinados á los paises de U l t r a m a r es preciso 
que se tenga en cuenta la t empera tu ra que han 
de sufrir durante l a t r a v e s í a y l a del t é r m i n o 
de su viaje, á fin de que esas a l ternat ivas atmos­
fé r i ca s no resientan l a calidad, para lo cual no 
hay m á s que graduar la fortaleza que conservan 
en el pun to de p a r t i d a ó bodegas de procedencia. 
Conviene as í mismo no olvidarse de que la í n d o l e 
especial de estos vinos han de ser comple tamente 
exentos de toda sustancia que produzca fermen­
tos, b ien por fa l t a de l impidez ó de a i r e a c i ó n , etc. 

Nada pe r jud ic i a l es á l a salud la alcoholiza-
c i ó n de los vinos si esta se realiza con la preci­
s ión que l a ciencia aconseja, procurando u t i l i z a r 
aguardientes de vino^ puesto que como ya queda 
dicho, se t r a t a ú n i c a m e n t e de fortalecer un l íqui­
do con uno de sus mismos componentes. 

L a g ran a l a rma producida en F ranc i a por el 
excesivo alcohol i nve r t i do en r emon ta r lo s vinos 
e s p a ñ o l e s y m u y especialmente los de Cast i l la , á 
pesar de elevarlos solo á 15°, es debido á que los 
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alcoholes empleados, son de procedencia alema­
na, fabricados con fécu la de pa ta ta , centeno ú 
otras diferentes sustancias, resultando de todo 
esto un constante pel igro en el organismo huma­
no, conforme la o p i n i ó n i lus t rada de corporacio­
nes y centros autorizados en la mater ia . 

A fin de fac i l i t a r á nuestros lectores el medio 
p r á c t i c o para alcoholizar u n v ino de u n grado 
determinado á u n grado superior, publicamos á 
c o n t i n u a c i ó n unas tablas indicando la cant idad 
que debe emplearse para obtener el grado que se 
desee. 

E n la l inea superior hor izon ta l e s t á n los que 
puede tener el alcohol que se vaya á emplear, y 
en l a p r i m e r a v e r t i c a l los naturales del v ino; de 
manera que el punto donde coincidan las dos 
lineas, ind ica l a cant idad de a lcohol que debe 
emplearse para alcanzar u n vino, 10, 11, 12, 13, 
14 y 15 grados, s e g ú n las tablas n ú m . 1, 2, 3, 4, 
5 y 6 respectivamente. 

A d e m á s , por si hubiese necesidad de obtener 
otro cualquier grado no determinado en las 
tablas referidas, diremos que e s t á n hechas bajo 
la siguiente regla p r á c t i c a : 

Cuando se quiera remontar u n v ino de un 
grado dado á o t ro m a y o r basta m u l t i p l i c a r l a 
can t idad de v ino por la diferencia que exista 
entre el grado de este y el que se quiere conse­
guir . E l producto de esta m u l t i p l i c a c i ó n d i v í d a s e 
por l a diferencia que ex i s t í a entre el grado p r i m i -
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t i v o del v ino 5̂  el del a lcohol con que se remon­
ta; cuyo producto s e r á l a can t idad que deba 
emplearse. 

Ejemplo: Se t r a t a de a lcohol izar un hec to l i t ro 
de v ino de riqueza de 8 grados, con a lcohol de 95° 
para elevarlo á 14°. 

100 Cantidad de vino. 
X 6 Diferencia entre el grado del vino y el que se desea, 
(300 J 87 Diferencia entre el grado del vino y el del alcohol. 

180 6.898 
840 
710 
14 

Sean 6 l i t ros 898 mi l i l i t r o s de a lcohol de 95° 
pa ra mezclar con 93 l i t ros y 102 m i l i l i t r o s de 
v ino de 8o, que d á por resultado 100 l i t ros v ino á 
14°. 

Como puede suceder muchas veces que se ne­
cesiten saber las equivalencias entre los a r e ó m e ­
tros de Car t ie r y Gray-Lussac por no tener m á s 
que uno de los dos, publicamos t a m b i é n las 
tablas de r e l a c i ó n entre una y o t ra escala. 

A s í mismo, y teniendo en cuenta l a impor­
tanc ia que nuestro mercado pueda tener en I n ­
g la te r ra , lo hacemos de otras, indicando la que 
existe entre el a r e ó m e t r o de Q-ay-Lussac y e l v i -
n ó m e t r o de Sikes, y viceversa. 
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E Q t T I V A L E l T C I A S e n t r e los grados de 
e l a lco i iómetro de Gay -L i -assac y e l 
•yinóraetro de S i l s e s y vice-'ü'ersa-

Gay-
Lussac • 

1 
2 
3 
4 
5 
G 
7 
8 
9 

10 
11 
u 
13 

Sikcs. 

1.74 
3.48 
6.22 
6.96 
8.70 

10.44 
12.18 
13 92 
15.66 
17.10 
19 14 
lO.dtí 
22.68 

Gay-
Lussac 

11 
15 
16 
17 
18 
19 
21) 
21 
22 
23 
2 i 
25 

Sikes. 

21.36 
26:10 
27.8 L 
29 58 
31.32 
33.06 
31.8J 
36.51 
33.28 
40.02 
4176 
43 50 
45,38 

Sikes. 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 

Gay-
Lussac-

o. i o 
6 32 
6.90 
7 47 
8.05 
8.62 
9.20 
9.77 

iü 35 
10.92 
11.50 
12.07 
12.06 

Sikes. 

23 
24 
25 
26 
27 
23 
29 
30 
32 
31 
36 
38 
40 

Gay-
Lussac 

13.22 
13 08 
1437 
14.09 
15.52 
16.01 
16.67 
17.02 
18.04 
19.05 
20.07 
21.03 
23 
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ÁDICIOH DS AZUCAR A L O S MOSTOS. 

E l azucaramiento de los vinos no const i t i rye 
en nuestro concepto una fa ls i f icac ión , toda vez 
que se t r a t a ú n i c a m e n t e de adicionar le una sus­
tanc ia buena y sana, como es el a z ú c a r de c a ñ a , 
que d e s p u é s de fermentado se convier te en al­
cohol, es decir, que no se pretende n i m á s n i 
menos que aumentar l a riqueza a l c o h ó l i c a del 
v ino y que por cierto es m u y necesaria en Casti­
l la , dadas las condiciones de sus vinos que nunca 
l legan á conseguir en los mercados extranjeros 
mas que un precio m u y bajo, debido á su fa l t a de 
color y g r a d u a c i ó n . A h o r a bien, ¿por q u é no 
hemos de aconsejar el empleo del a z ú c a r en los 
mostos pa ra que el grado a l c o h ó l i c o del v ino sea 
m á s elevado y por consiguiente el color resulte 
m á s intenso? 

Por nuestra pa r te estamos dispuestos á pro» 
bar su conveniencia y á demostrar los buenos re» 
sultados obtenidos. 

E n Castil la, y pa r t i cu la rmente en las provin» 
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cias de Fa lenc ia y Va l l ado l id , los vinos t in tos 
l legan á obtener como m á x i m u n una fuerza al­
c o h ó l i c a de 10 1[2 á 11 grados; para exportarlos á 
F ranc i a hay que remontar los á 14 ó 15, luego se 
hace necesaria l a a d i c i ó n de a lcohol para lo que 
se emplea generalmente el ]lsim.aáo alcohol alemán 
que l lega á cons t i tu i r una sof i s t i cac ión por ser un 
l íqu ido conocidamente nocivo para la e c o n o m í a 
an ima l . E n este caso son dos resultados contra­
producentes los que obtiene el v i n i c u l t o r ; uno la 
a d u l t e r a c i ó n del v ino , y o t ro la d i s m i n u c i ó n de 
color, debido á l a a d i c i ó n de u n l í qu ido que no le 
posee. Si por el cont rar io , para fortalecer ese v ino 
echamos a z ú c a r en el mosto que va á fermentar, 
el resultado es satisfactorio, t an to por la cal idad 
del a lcohol que desarrolla, como por el aumento 
de color que h a b í a de tomar durante l a fermenta­
c ión , por cuanto que e s t á demostrado que cuanto 
m á s fuerte es é s t a y mayor l a can t idad de al­
cohol , es t a m b i é n mucho mayor l a de l a mate­
r i a colorante que disuelve, y por consiguiente el 
v ino resulta de m á s cuerpo, color y fuerza. Estas 
ventajas son innegables, y hemos tenido o c a s i ó n 
de apreciarlas var ias veces en diferentes ensayos 
practicados; por eso no tenemos el menor reparo 
en aconsejar este procedimiento. 

Cuando se a ñ a d a a z ú c a r á los mostos hay que 
tener m u c h í s i m o cuidado de que sea precisamen­
te de c a ñ a , como indiscut iblemente la mejor. De 
n i n g ú n modo ha de emplearse la que se extrae 
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de la f é c u l a de pa ta ta n i del maiz, pues son glu­
cosas poco purificadas que suminis t ran u n gusto 
e x t r a ñ o al v io o. 

Hace dos a ñ o s que venimos adicionando una 
p e q u e ñ a can t idad de a z ú c a r , á un mosto puesto 
á fermentar en unos toneles, echando por cada 
hec to l i t ro 1.603 gramos por cada uno de los 3 
grados m á s . de los que p o d í a desarrol lar na tura l ­
mente: a l cabo de dos dias se p r e s e n t ó la fermen­
t a c i ó n tumul tuosa m u y fuerte, y cuando t e r m i n ó 
vimos con sa t i s facc ión que l a cal idad del vino era 
excesivamente superior á la que nos dió el sin 
a z ú c a r , hasta el punto de que personas m u y inte­
ligentes creyeron que el vino t e n í a otra proceden­
cia. A d e m á s de estas diferencias hay que recono­
cer que ofrece, d i g á m o s l o así, una doble g a r a n t í a 
para su mejor venta, con m a r c a d í s i m a preferen­
cia á los d e m á s vinos. 

E l empleo del a z ú c a r , es pues, conveniente: 
1.° Pa ra fabricar vinos gruesos de expor­

t a c i ó n . 

Y 2.° Para darles los grados a l cohó l i cos que 
hayan alcanzado en otras cosechas cuando una 
de estas se presenta m á s floja por efecto de las 
l luv ias ó fa l ta de madurez: de manera que la can­
t idad de a z ú c a r que l ia de a ñ a d i r s e no dé a l v ino 
un grado mayor que el obtenido en un a ñ o 
ord inar io . 

N o hay que olvidarse de que t r a t á n d o s e de 
vinos finos su fuerza no debe pasar de 1) 1 [2 á 
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10 1];2 grados; pues no le hace de mejor cal idad el 
exceso de a lcol io l . Si los vinos que se azucaran 
son ya fuertes, no se a d i c i o n a r á m á s a z ú c a r que 
para conseguir 15 grados a l c o h ó l i c o s , pues pasada 
esta g r a d u a c i ó n , muere l a f e r m e n t a c i ó n y el 
v ino queda dulce. 

Pa ra concluir , diremos que a l aconsejar el 
empleo del a z ú c a r , lo hacemos en l a seguridad de 
que el v i n i c u l t o r ha de ver las ventajas que repor­
ta , que son mucho mayores que las que se obtie­
nen con la a d i c i ó n de alcohol , d e s p u é s que el 
v ino e s t á hecho, advi r t iendo que su coste viene á 
ser p r ó x i m a m e n t e igua l . 

Fundados en las tablas de M r . Pa3'en hemos 
formado una. indicando las cantidades que cor­
responde a ñ a d i r por h e c t ó l i t r o de mosto para ele­
va r lo á rma fuerza a l c o h ó l i c a de 6 á 14 grados, 
con arreglo á las densidades que de termina la 
t ab l a de dicho s e ñ o r . 

Cuando se quiera mezclar el a z ú c a r con el 
mosto, basta echarlo en toda l a masa y ag i t a r l a 
fuertemente para que se disuelva, por m á s que 
esto se consigue bastante pronto por el calor que 
va desarrollando el mosto en l a t ina de fermenta­
c ión . Este es el sistema que hemos empleado, 
aunque t a m b i é n puede disolverse el a z ú c a r en 
una t ina aparte, sobre una p e q u e ñ a can t idad de 
agua ó mosto para formar u n jarabe que se echa 
á l a cocedera. U n o y otro procedimiento son 
buenos, y de resultados i d é n t i c o s . 
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ENFERMEDADES DE LOS VINOS. 

N i n g u n a duda cabe respecto á ]a causa, sobra­
damente reconocida, que m o t i v a las l lamadas en­
fermedades de los vinos, y que es debida a l desar­
ro l lo de organismos vejetales ó animales, que 
producen ciertos fermentos. 

V I I T O A C I D O . 

Es la m á s peligrosa de las trasformaciones y 
la m á s difícil de corregir si el remedio no es 
p rematuro . 

L a acidez, s e g ú n M r . Pasteur, es producida 
por el micoderma aceti que oxida el a lcohol y forma 
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el á c i d o a c é t i c o (vinagre) , de l a misma manera 
que el micoderma vini t ransforma el a z ú c a r en 
alcohol. 

Esta f e r m e n t a c i ó n suele presentarse con faci­
l i d a d en los vinos de poco cuerpo y grado cuando 
la vasi ja que los contiene no e s t á l lena y tapada, 
por cn3Ta r a z ó n cr ia el v ino en la superficie una 
especie de tela blanquecina, que l lamamos gene­
ra lmente rosilla que son las flores del vino; estas 
flores puestas en contacto con el aire son las que 
producen el micoderma aedi, que una vez desarro­
l lado empieza á t r a s í b r m a r el v ino en vinagre. A l 
decir que el aire es casi el p r imer elemento que 
con t r ibuye á esta t r a s f o r m a c i ó n , nos fundamos 
en que en él e s t á n los g é r m e n e s que desarrollan, 
las fermentaciones; no s u c e d e r í a lo mismo si el 
aire fuese puro y no contuviese esos g é r m e n e s , 
como lo demuestra el que el aire que se ha hecho 
pasar por un tubo m u y caliente ó l leno de algo­
d ó n no determina la f e r m e n t a c i ó n en las sustan­
cias m á s fermentescibles. 

E n vista de lo expuesto, nosotros aconsejamos 
que los envases e s t é n constantemente llenos 
y bien tapados para evi tar esos inconvenientes 
de t an desastrosos resultados a l cosechero. 

L a acidez del v ino se nota enseguida en los 
primeros dias en que se i n i c i a por su gusto agr i ­
dulce y el color azulado que toma, a d e m á s se ve 
que empieza á enturbiarse. 

E l niejor remedio para esta enfermedad es el 
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que Pasteur nos s e ñ a l a , basado sobre un p r i n c i ­
pio t an innegable como posi t ivo. 

S e g ú n el sabio q u í m i c o f rancés , á una tempe­
ra tu ra de 55° c e n t í g r a d o , mueren todos los gér ­
menes de fermentos, de modo que t r a t á n d o s e de 
u n v ino que erapiezi á ponerse á c i d o , y s o m e t i é n ­
dole á ese calor, p o d r í a evitarse su p é r d i d a t o t a l , 
esto no es decir que el ác ido a c é t i c o que se hubie­
se criado desapareciese por completo, puesto que 
el solo objeto del calentamiento es ma ta r el fer­
mento nara evi tar su desarrollo. 

.i 

L a c a l e f a c c i ó n puede hacerse de cualquier 
manera, aunque lo mejor es valerse de unos apa­
ratos construidos con este objeto, como son el l l a ­
mado Pasteur y el de M r . Lawrance . 

Preferible es el remedio expuesto anter ior-
ment , á todas otras mezclas, que en honor á la 
verdad, s i rven m á s para qu i t a r que para dar bue­
nas condiciones a l v ino en que se vaya á oporar. 

A h o r a bien, comprendemos que el calenta­
miento del v ino no e s t á al alcance de todos por el 
mucho coste del aparato, pero si se t r a t a de 
puntos impor tantes de p r o d u c c i ó n , merece la 
pena de adquirirse por lo que pudiera ocur r i r . 

Su coste, aunque elevado re la t ivamente para 
un propie tar io de poca impor tancia , no es t an to 
para no poderle comprar entre diferentes cose» 
choros, con la seguridad de conseguir muy buenos 
resultados, tan to para fac i l i ta r la f e r m e n t a c i ó n 
de los mostos, como para corregir cualquiera en-
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forme dad que se presente; a d e m á s puede u t i l i za r -
se para p rec ip i t a r el a ñ e j a m i e n t o de los vinos, y 
asegurarlos cuando tengan que sufrir una la rga 
n a v e g a c i ó n . 

Var ios son los procedimientos empleados para 
corregir los vinos ác idos , todos ellos basados 
sobre el mismo p r i n c i p i o , puesto que lo que siem­
pre se ha pretendido es neut ra l izar el á c i d o 
a c é t i c o . 

Sea uno ú otro el remedio, nuestra o p i n i ó n es 
que un v i n o que l lega á tener la enfermedad que 
nos ocupa, puede cor reg i r la en par te u n p ron to y 
eficaz remedio, pero si l a acidez es bastante pro­
nunciada, no h a y otro recurso que dejarlo hacer 
vinagre. 

E l t a r t r a t o neut ro de potasa neut ra l iza el 
ác ido a c é t i c o , y se usa generalmente para comba­
t i r esa enfermedad, y con el mismo fin se emplea 
una d i so luc ión de potasa. A d e m á s de estas ma­
terias puede emplearse el agua de cal; lo que ha}7" 
que procurar es no hacer uso de los alcalinos 
c á u s t i c o s , porque dejan ciertas sales en disolu­
c ión que exponen al v ino á perder su color y á 
descomponerse f á c i l m e n t e . 

No es posible fijar las cantidades que deben 
a ñ a d i r s c á u n v ino que se acetifica, porque depen­
de de la mayor ó menor intensidad de su acidez. 

Cuando se quiera corregir por cualquiera de 
los medios indicados, hay que r ecu r r i r al tanteo 
y hacer el ensayo sobre p e q u e ñ a s muestras; de 
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no efectuar un aná l i s i s q u í m i c o que determine l a 
cant idad de á c i d o a c é t i c o que el v ino contiene, 
cosa difícil y que no e s t á a l alcance de todos los 
v in icul tores . Por esta r a z ó n cuando nosotros 
liemos querido mejorar a l g ú n v ino en que n o t á ­
bamos esta enfermedad, nos liemos va l ido del 
tanteo y operado sobre uno ó dos l i t ros , para de 
este modo apreciar mejor la dosis que d e b í a m o s 
emplear para combat i r l a . 

E l polvo de m a r m o l blanco, sirve t a m b i é n 
para aminorar el á c i d o de los vinos, y nosotros 
lo hemos usado con buen resultado de l a siguien­
te manera. 

. Pa ra cada l i e c t ó l i t r o de v ino l igeramente p i ­
cado, tomamos 600 gramos de m á r m o l en po lvo , 
que d e s p u é s de bien tamizado y lavado en agua 
lo echamos en la barr ica , a g i t á n d o l a fuertemen­
te; á los dos d í a s trasegamos el v ino á o t ra vasija 
bien azufrada, notando que h a b í a perdido bas­
tan te acidez, pero q u e d ó astr ingente y de color 
poco v ivo , por lo que le suministramos seis 
gramos de ác ido t á r t r i c o , consiguiendo inmedia­
tamente su m e j o r í a . 

Hemos ensayado t a m b i é n un v ino bastante 
á c i d o , por medio del carbonato de magnesia, 
mezclando cien gramos por l i e c t ó l i t r o ; el éx i t o 
no fué del todo satisfactorio, aunque es verdad 
que el estado del v i n o era m u y deplorable. 

E n r e s ú m e n , cuando se note el p r inc ip io de 
esta enfermedad, debe por p r imera p r e c a u c i ó n 



trasegarse, azufrando fuertemente el tonel que lo 
va3'a á recibir , teniendo cuidado de separarlo 
completamente, t an to de las heces depositadas, 
como de l a rosilla que t e n í a en la superficie. 
A los tres ó cuatro dias examinar nuevamente su 
estado, y si la a c e t i f i c a c i ó n va en aumento, some' 
ter le á cualquiera de los t ra tamientos indicados 
anter iormente , y procurar su p ron ta venta, por­
que siempre s e r á u n v ino defectuoso y expuesto 
á perderse. 

Creemos haber dicho lo suficiente respecto á 
esta enfermedad, que es la peor de todas, y ter­
minamos estos datos, aconsejando á nuestros co­
secheros que el mejor medio es evi tar su presen­
t a c i ó n , de esta manera las causas que puedan 
ocasionarlas, como son la fal ta de l impieza en 
los envases, el poco uso del á c i d o sulfuroso cuan­
do se trasiega y el descuido de no tener las 
pipas completamente llenas y bien tapadas; de 
no hacerlo así , e s t a r á n expuestos á grandes con­
trariedades y á sufrir graves perjuicios. T a m ­
poco ha de olvidarse que un v ino bien hecho y 
mejor adminis t rado es siempre bueno, y un v i n o 
m a l fabricado y peor cuidado l lega á dejar de 
serlo por las muchas trasformaciones á que e s t á 
expuesto, pues si es verdad que puede corregirse 
algo, v a l i é n d o s e de los diferentes medios que la 
ciencia e n o l ó g i c a nos aconseja, siempre r e s u l t a r á 
un v ino defectuoso de poco precio y que ha de 
servir para el d e s c r é d i t o de l a bodega. 
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V I I T O A M A R G O . 

Es ot ra de las enfermedades á que e s t á n ex­
puestos los vinos t in tos . Se desarrolla general­
mente en los finos y viejos, y es m u y rara en los 
nuevos: se cree producida por una f e r m e n t a c i ó n 
cont inuada que descompone las sustancias cons­
t i t u t i v a s del v ino , y s e g ú n Pasteur á u n p a r á s i t o 
que se desarrolla considerablemente. 

L a presencia de esta enfermedad se nota por 
un olor especial nada agradable, por el gusto 
l igeramente amargo que se percibe, por cierto 
picor debido al á c ido c a r b ó n i c o que desarrolla, y 
por l a p é r d i d a de trasparencia en el l í qu ido . 

Puede ser grave esta a l t e r a c i ó n si no se corr i ­
ge con opor tunidad , pues es de t a l í n d o l e que 
a c a b a r í a por descomponer to ta lmente el v ino . 
S e g ú n M r . Pasteur, puede corregirse por medio 
del calentamiento, de l a misma manera que 
hemos indicado al hablar de los vinos á c i d o s . 

E n t r e los varios remedios que c i t a n algunos 
autores, indicaremos lo que dice M r . M a u m e n ó 
que aconseja la d i so luc ión de 25 ó 50 gramos de 
cal por h e c t ó l i t r o y trasegarlo enseguida que e s t é 
reposado. 
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Cualquiera que sea el t r a t amien to que se 
adopte, siempre q u e d a r á l a causa que o r ig ina la 
enfermedad, y el v ino e s t a r á expuesto á perderse 
to ta lmente ; el mejor medio para poder salvar de 
ella, es que t an p ron to como se in ic ie debe mez­
clarse el vino con o t ro nuevo y procurar su ven ta 
inmedia ta . Proponemos este procedimiento por­
que como hemos dicho anter iormente , es una 
enfermedad que se desarrolla en los vinos viejos, 
y los medios de comba t i r l a no son del todo 
posit ivos. 

Claro e s t á que cuando se emplee el que seña ­
lamos ú l t i m a m e n t e , hay que procurar h a c e r l a 
mezcla en proporciones que obligue á desapare­
cer el gusto amargo por completo, si b ien t a rda 
bastante t iempo en vo lver á presentarse, y por 
consiguiente d á lugar á venderlo y consumirse. 

^ • U - T R E P A C C I O I T , 

Nada buena es n inguna de las enfermedades 
que dejamos detalladas, y l a que vamos á descri­
b i r puede apreciarse con solo su nombre. 

Proviene esta enfermedad de l a fal ta de al­
cohol y tan ino en el vino, ó sean los dos agentes 
m á s impor tan tes para su v ida . Como quiera que 

13 
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t an to uno como ot ro constitu3Tente, de r ivan de la 
fal ta de a z ú c a r y el exceso de agua en las ovas 
con que se fab r i có el v ino , de a q u í el que el 
l i qu ido resulte flojo ó m u y aguado, y las diferen­
tes materias que le cons t i tuyen fermenten con 
fac i l idad por un aumento de tempera tura , ú o t ra 
causa que d á luga r á que el vino se pudra . 

Los caracteres de esta enfermedad son senci­
l l í s imos : en p r imer lugar pierde por completo la 
t rasparencia tomando un color revuel to y m u y 
feo; y en segundo, basta oler el l iqu ido para no ta r 
su presencia. 

Aparece m u y lenta en u n p r i n c i p i o : pero des­
p u é s crece ext raordinar iamente . Si en el momen­
to que se no t a quiere remediarse, es m u y fácil 
de conseguir con un buen trasiego y mejor azu-
frado, a ñ a d i e n d o a lcohol a l v ino hasta elevar 
su fuerza á 12 ó 13 por 100, c l a r i f i cándo lo con al­
b ú m i n a á fin de p rec ip i t a r al fondo de la vasija 
las sustancias descompuestas que t e n í a en d i ­
s o l u c i ó n . 

Como se ve, el remedio es s enc i l l í s imo , y los 
resultados eficaces. 

Los v in icul tores castellanos, necesitan tener 
mucho cuidado con esta d e s c o m p o s i c i ó n , porque 
sus vinos e s t á n algo expuestos á sufr i r la por las 
razones dichas anter iormente . 
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V I U O B C n A B O S . 

Se desarrolla esta enfermedad por efecto de 
una fermentación viscosa, que no es común en 
los vinos tintos y sí en los blancos. Es debida á la 
falta de tanino y á las materias azoadas que tiene 
en suspensión. 

Indica su presencia una especie de espesor 
que se nota en el líquido, que lo queda como acei­
toso. Para combatirla basta trasegar el vino, 
azufrando las pipas y añadiendo una pequeña 
cantidad de tanino ó vino tanificado. 

No tiene importancia esta trasformaoión, por­
que el vino no se pierde; es cuestión do tiempo y 
nada más. 

Las cuatro enfermedades que dejamos deta­
lladas en las precedentes explicaciones, son indu­
dablemente las más importantes y únicas que 
pueden poner en grave peligro la vida tanto de 
los vinos castellanos como los de otra cualquiera 
otra comarca, es decir, que son en resúmen las 
únicas conocidas como peligrosas para todos los 
vinos tintos. 

Además de las indicadas liay otras difíciles 
de enumerarj y que nadie mejor que el mismo 
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vinicultor puede apreciar, dados los caracteres 
con que se presenten. 

Sea cualquiera la que se inicie, excepción 
heclia de las especificadas anteriormente, son 
facilísimas de corregir, paes como dejamos dicho, 
todas obedecen á un fermento especial que pro­
duce la alteración del vino. 

Desde el momento que aquel se nota, y como 
remedio general, digámoslo así, procede el inme­
diato trasiego del vino, y un buen azufrado en 
los envases que vayan á llenarse. Si hecha esta 
operación resultase que la enfermedad continua­
ra, nos atrevemos desde luego á asegurar que de­
terminaría una de las que dejamos anunciadas, 
en cuyo caso el remedio es conocido. 

Lo que por nuestra parte recomendamos muy 
especialmente, es el azufrado de las pipas, porque 
conviene no olvidar que el ácido sulfuroso es un 
gran elemento destructor de todos los fermentos 
que pueda contener el vino, y á más de esto evita 
el ponerle en contacto con el aire cuando se 
traslada á otra vasija. 

Efecto sin duda de las malas condiciones en 
que se fabrican los vinos en algunos pueblos, sue­
le suceder que en los primeros meses de calor se 
presenta una fermentación lenta que la mayor 
parte de las veces es causada á que el vino mal 
fermentado se encubó en bodegas frias, quedan­
do algo de azúcar sin convertirse en alcohol. 
Nada importante es esta trasformación, tanto 
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más cuando es muy natural, pero que sin embar­
go la indicamos para evitar la alarma que pueda 
producir al cosechero, pues desde el momento en 
que la note debe facilitar la fermentación lo más 
pronto posibk, á fin de que el poco azúcar que 
el vino tenía en suspensión se convierta en al­
cohol. Ahora, sí; después de terminada hay que 
trasegarle, separándole de las sustancias qup hu­
biese depositado. 

Entre los mejores preservativos para la con­
servación de los vinos y para precaver las tras-
formaciones que pudieran sufrir en un largo viaje, 
figura el ácido salicílico, cuyos resultados son al­
tamente satisfactorios toda vez que evita las 
diferentes fermentaciones y no dá ningún gusto 
por fino y delicado que el vino sea, ofreciendo 
además la ventaja de no ser nocivo; con una dósis 
de diez gramos por hectolitro es suficiente para 
conseguir el objeto que indicamos. Son raros los 
vinos que se alteran con esa pequeña cantidad y 
muy pocos los que se pierden en largas ex» 
pediciones. 
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